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Vorwort zur zweiten Auflage. 


Be 11 Jahren begründeten wir am hieſigen Orte unter 
ungünſtigen Bedingungen eine Kochſchule. Man war damals der 
Meinung, daß in hieſiger Stadt bzw. Provinz ein derartiges 
Inſtitut überflüſſig oder doch ohne ſtaatliche oder ſonſtige Bei⸗ 
hilfe unmöglich wäre. Wir arbeiteten drei Jahre lang mit ſol⸗ 
chem Erfolge, daß wir uns gezwungen ſahen, weſentlich größere 
Räume zu ſchaffen, um die ſtetig anwachſende Schülerinnenzahl 
aufnehmen zu können. Auch die größeren Räume erwieſen ſich 
nach mehreren Jahren als unzureichend, und ſo mußten wir mit 
dem Gedanken umgehen, uns ein neues, eigens für unſere Zwecke 
paſſendes Heim zu ſchaffen, welches vorausſichtlich auf viele Jahre 
hinaus allen Anſprüchen in bezug auf Raumgeſtaltung und die 
ſonſtigen Fortſchritte der Technik genügen dürfte. Dieſes iſt uns 
in vollem Maße gelungen. 

Nachdem wir beinahe zweitauſend Schülerinnen ausgebildet 
haben, und ſich die Notwendigkeit herausgeſtellt hat, das zeitrau⸗ 
bende Diktieren der Rezepte zu beſeitigen, ſahen wir uns ver⸗ 
anlaßt, unſere langjährig erprobten und bewährten Rezepte viel⸗ 
fachen Wünſchen zufolge dem Druck zu übergeben. In kürzeſter 
Friſt iſt die erſte Auflage von 1000 Exemplaren vergriffen, ſo 
daß wir gezwungen ſind, eine zweite, vermehrte und verbeſſerte 
Auflage, auch mit Abbildungen, erſcheinen zu laſſen. Möge auch 
dieſer Auflage dieſelbe freundliche, anerkennende Aufnahme zu⸗ 
teil werden. 


Köntasberg i. Pr., 1902. 


Oſtpreußiſche Haushaltungsſchule. 


Die Leiterinnen der Kochſchule 
M. und E. Doennig. 


Vorwort zur dritten Auflage. 


Es iſt als ein erfreuliches Zeichen für den zweckentſprechen⸗ 
den Inhalt unſeres Buches anzuſehen, daß der zweiten vergrößer⸗ 
ten Auflage im Jahre 1902 ſchon ſo bald eine dritte folgen muß. 


Zweck und Inhalt ſind in der Hauptſache dieſelben geblieben, 
haben nur eine weſentliche Erweiterung und Vervollkommnung 
erfahren. Da unſer Buch eine ſo überaus günſtige Aufnahme 
weit über die Kreiſe unſerer Provinz hinaus, ſogar bis ins Aus⸗ 
land gefunden hat, ſo erſcheint es geboten, dem rein praktiſchen 
Zweck gegenüber, welchen dasſelbe vertritt, zu betonen, daß wir 
es von vornherein als Handbuch für die Schülerinnen unſerer 
Kochſchule gedacht, um denſelben das mühevolle, zeitraubende Ab⸗ 
ſchreiben der Rezepte zu erſparen. Damit ſoll natürlich nicht die 
irrige Abſicht hervorgerufen werden, daß die theoretiſche Ausbil⸗ 
dung in unſerer Schule außer acht gelaſſen wird. Theorie und 
Praxis gehen ſelbſtverſtändlich, wie bei jedem planmäßigen guten 
Schulunterricht, Hand in Hand, doch darf letzterer nicht auf Koſten 
des erſteren zurückgeſetzt werden, beſonders nicht bei Schülerinnen, 
denen verhältnismäßig eine kurze Ausbildungszeit zu Gebote ſteht. 


Von dieſem Geſichtspunkt aus haben wir ſeit 16 Jahren 
unſere Schule geleitet und gute Reſultate erzielt, viel ehrende 
Anerkennung, Dank und Auszeichnung erfahren. 


Zweimal ſind uns bei Ausſtellungen die filberne Medaille 
und Ehrenpreiſe zuerkannt worden und die ftetig wachſende Schü- 
lerinnenzahl liefert wohl am beſten den Beweis, daß unſere auf 
lebensvollen Anſchauungen, praktiſchen Erfahrungen gegründete 
Methode, welche wir bei unſerem Unterricht zur Anwendung 
bringen, zeitgemäß iſt. Klarheit, Einfachheit des Verfahrens, 
unterſtützt durch gut erprobte Rezepte, ſind die Hauptſtützen 
unſerer erzielten Erfolge. 


Wir ſind der Ueberzeugung, daß das Kochbuch fernerhin 
vielen Mitmenſchen, weit über den Rahmen der Schule hinaus, 
als guter Ratgeber dienen wird. 

Das von uns bisher unter dem Titel „Rezepte der Koch⸗ 
ſchule von E. und A. Popp“ herausgegebene Buch laſſen wir 
fernerhin als „Kochbuch von M. u. E. Doennig“ erſcheinen. 
Möge auch dieſem Buch weitere Anerkennung nicht fehlen. 


Königsberg i. Pr., 1906. 


M. und S. Doennig, 
Leiterinnen der Kochſchule der Oſtpreußiſchen Haushaltungsſchule. 


Vorwort zur neunten Auflage. 
t 


Wir geben hiermit eine neue, vermehrte und veränderte 
Auflage unſers Kochbuches heraus. Das Buch wird jetzt nicht nur 
vorwiegend im Haushalt, ſondern auch viel in Schulen verwendet. 
Wir haben uns bemüht, allen Anforderungen gerecht zu werden. 
Die Anderungen beziehen ſich auf ſchulmäßige Erweiterung der 
Kochregeln und auf Verkleinerung der Kochvorſchriften (Rezepte) 
unter Benutzung der bewährten alten und Aufnahme vieler, neuer 
Kochvorſchriften. Möge das Buch in der zeitgemäßen Umarbei⸗ 
tung weiter ein guter Ratgeber ſein. 


Königsberg i. Pr., 1914. 


M. und S. Doennig, 
Gewerbeſchullehrerinnen der Oſtpr. Mädchen⸗Gewerbeſchule. 


Vorwort zur zwanzigſten Auflage. 


Unser Kochbuch haben wir, den Forderungen der Ernäh⸗ 
rungswiſſenſchaft folgend, einer Durchſicht unterzogen. Wir haben 
Anderungen und Erweiterungen der Kochvorſchriften unter Mit⸗ 
arbeit von Fräulein Gertrud Broſtowski — Gewerbe⸗ 
oberlehrerin in Kaſſel — vorgenommen und hoffen dadurch den 
neuzeitlichen Anſprüchen zu genügen. 


Königsberg i. Pr., 1927. 


M. und E. Doennig, 
Gewerbeſchullehrerinnen für Kochen und Hauswirtſchaft. 


Gewichte und Maße. 


1 Kilogramm (kg) oder 1000 Gramm (g) = 2 Pfund. 
7 00 


n H n = 1 n 
Sa n n 250 W == He "n 
Eh 8 n n 125 ” > 7 , 
710 "n ” 62 77 "n ] — 79 2 
Gewichte durch Münzen zu erſetzen. 
1 Pfennigſtück = 2g 1 Fünfzigpfennigſtück = 5 g 
3 Zweipfennigſtücke = 10g 2Einmarkſtücke — 10 g 
2 Fünfpfennigſtücke = 5g 1 Zweimarkſtück 10 g 
1 Zehnpfennigſtück = 4g | 1 Dreimarkſtück 15 g 
1 geſtrichener Eßlöffel Salz . 10g 
1 8 95 Kartoffelmehl = 10 g 
1 5 A Mehl „ 0 8 
1 85 x Zucker 15 pg 
W 7 i Butter = 20g 
1 Liter Flüſſigkeit = 1 kg = 1000 g 
1 Liter Mehl = fkg 500 5 


Unter Mehl iſt ſtets Weizenmehl, unter Eßlöffel ſtets 
ein geſtrichener Eßlöffel zu verſtehen. 
1 Liter Flüſſigkeit enthält 4 volle Waſſergläſer, 
oder 6—7 Taſſen, 
oder 8—9 Weinaläſer, 
710 Liter Flüſſigkeit = 4 Eßlöffel, 
i geſtrichener Eßlöffel — 2 geſtr. Teelöffel, 
1 Suppenteller = !/, Liter, 
1 Rot⸗ oder Rheinweinflaſche = / 1 = 6—7 Weingläſer. 


Zeichenerklärung. 


1 bedeutet Liter, 
g 5 Gramm, 
kg „ Kilogramm, 


em 1 Zentimeter, 
geſtr. EBl. „ geſtrichener Eßlöffel, 
geſtr. Teel. „ geſtrichener Teelöffel. 

Die vorſtehende Aufſtellung fol dazu dienen, das Mh- 
wiegen und Meſſen ſicher ausführen zu können, auch wenn in 
einem Haushalt Wage, Gewichte oder Maße nicht vorhanden 
ſind. Da die Größe der Eßlöffel verſchieden iſt, ſo iſt es not— 
wendig, ſich durch Nachwiegen zu überzeugen, ob das Maß 
mit den von uns gemachten Angaben übereinſtimmt. 


Kochvorſchriften (Rezepte) 

find möglichſt für 4—6 Perſonen beſtimmt. Dieſes Mengen- 
verhältnis kann natürlich nicht für jeden Haushalt Regel ſein. 
Bei der Berechnung der Menge der Zutaten ſprechen der Ge- 
ſchmack, die wirtſchaftlichen Verhältniſſe mit und wie ſtark ge- 
geſſen wird. Die Erfahrung wird bald lehren, wieviel man in 
den betreffenden Fällen von Fleiſch, Butter, Eiern uſw. zu 
nehmen hat. 

Für eine größere Perſonenzahl muß im Verhältnis we⸗ 
niger berechnet werden als für eine kleinere. Etwa in folgen⸗ 
der Weiſe: 

einmal das Rezept für 4 Perſonen, 
zweimal „ 0 „ 8—10 7 
Dreimal m 7 n" 14—16 7 

Bei einer größeren Speiſenfolge kann man für die ein- 
zelnen Gänge noch weniger berechnen. t 

Nach Belieben können Eier und Butter gekürzt und ftatt 
1 Buttererſatz z. B. Margarine, Palmin verwendet 
werden. i z 


co 


Allgemeine Anforderungen an unfere 
| Ernährung. 


Die größte Verantwortung, die der Hausfrau auferlegt ift, 
beſteht in der Sorge für eine richtige Ernährung, denn von 
dieſer hängen Geſundheit, Wohlbefinden, Lebensfreudigkeit, 
Arbeitskraft und wirtſchaftlicher Wohlſtand ab. 

Fehler in der Ernährung werden gemacht durch falſche 
Auswahl und Zuſammenſetzung, ungeeignete Vor- und Bube- 
reitung der Nahrungsmittel und unregelmäßige Zufuhr. Es 
ſollte daher das Beſtreben jeder Hausfrau oder jedes Men— 
ſchen, dem die Fürſorge für andere anvertraut iſt, dahin 
gehen, ſich Einblick in die Ernährungs- und Nahrungsmittel— 
lehre zu verſchaffen, Neuerungen zu verfolgen, die dieſe Wiſſen— 
ſchaften bekannt geben und die gewonnenen Erkenntniſſe in die 
Tat umzuſetzen. A 

Zu empfehlen find folgende Bücher: 

Ragnar Berg und Dr. Vogel — Die Grundlage einer 
richtigen Ernährung. 

Keſtner und Knipping — Die Ernährung des Men- 
ſchen. 

Dr. Lehmann und Doennig — Ernährungs- und 
Kochbuch für den Säugling und das Kleinkind. Zu be- 
ziehen durch: Frau Th. Arndt, Steindamm 27/29. 

Die Zeitſchrift „Die Volksernährung“, Organ des 
Reichsvereins Volksernährung. Verlag Rothgießer u. 
Dieſing, A.-G., Berlin N 24, Linienſtraße 189—140. 

Was verlangt eine richtige Ernährung? 

1. Zufuhr derjenigen Stoffe, aus denen unſer Körper be- 
ſteht, ſie werden bezeichnet als: Eiweiß, Fett, Kohlenhydrate 
(Stärke und Zucker), Salze und Waſſer, fie dienen zum Auf- 
bau, zur Ergänzung verbrauchter Stoffe und zur Bildung von 
Vorratsſtoffen. Ihr Bedarf richtet ſich nach Alter, Körper⸗ 
zuſtand, Lebensweiſe, Arbeitsleiſtung des zu Ernährenden, 
wie nach Witterung und Jahreszeit. 

Es ſind enthalten: f 

Eiweiß in: Milch, Käſe, Ei, Fleiſch, Blut, Fiſch, Kartof⸗ 
feln, Getreide, Hülſenfrüchten; 
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Fett in: Butter, Sahne, Milch, Käſe, Ol, Kunſtbutter, 
Schweineſchmalz, Hering, Nüſſen; 

Kohlehydrate in: Kartoffeln, Getreideerzeugniſſen, 
Hülſenfrüchten, Gemüſen, Obſt; 

Salze in allen Nahrungsmitteln, aber von beſonderer Be⸗ 
deutung in der Milch, den Gemüſen und im Obſt. — 
Den Hauptiwert legen wir auf baſiſche Salze, die eine 
Schädigung des Körpers durch Abbauſtoffe der Eiweiß⸗ 
arten verhindern. 

Waſſer liefern uns, mehr oder weniger ſämtliche Nah- 
rungsmittel. 

2. verlangt eine richtige Ernährung dieſe Nährſtoffe in 
der richtigen Menge, weil ſie nicht nur zum Aufbau dienen, 
ſondern auch Wärmeſpender ſein ſollen. Der Erwachſene 
braucht täglich 60—80 g Eiweiß, 50—60 g Fett und 4—500 g 
Kohlenhydrate. Dieſe Nährſtoffe ſind reich an Kohlenſtoff, 
der in Verbindung mit dem eingeatmeten Sauerſtoff im Kör⸗ 
per Wärme und Kraft liefert. Es werden täglich für den Er⸗ 
wachſenen 2300—3000 Kalorien verlangt. Fett und Kohlen⸗ 
hydrate können ſich bis zu einem beſtimmten Grade in einem 
beſtimmten Verhältnis erſetzen; Eiweiß iſt unerſetzlich. Durch 
dauernd zu geringen oder zu reichlichen Gehalt an Nährſtoffen 
in der Nahrung wird das Stoffwechſelgleichgewicht geſtört, da— 
durch können einzelne Organe oder der ganze Körper erſchlaf⸗ 
fen oder erkranken. 

3. muß die Ernährung eine Zufuhr von Ergänzungs⸗ 
ſtoffen in genügender Menge verlangen. Ihre Zuſammen⸗ 
ſetzung kennen wir noch nicht, wohl aber die ſchweren Schädi- 
gungen des Körpers, die ihr Fehlen verurſacht; denn von 
dieſen Ergänzungsſtoffen (Vitaminen, Kompletinen) iſt der 
Abbau der Nährſtoffe und ihr Aufbau zu Körperſtoffen ab⸗ 
hängig. Sie ſind enthalten hauptſächlich in rohen Nah⸗ 
rungsmitteln — in Milch und Milcherzeugniſſen: Sahne, 
Butter, Käſe — im Eigelb — Lebertran — in den Gemüſen, 
vorzugsweiſe in: Spinat, Salat, Möhren, Tomaten; im Obſt, 
vorzugsweiſe in: Erd⸗, Himbeeren, Apfelſinen, Zitronen, 
Aepfeln, Birnen, Pflaumen. Die Ergänzungsſtoffe werden zum 
Teil oder auch ganz vernichtet durch zu hohes oder zu langes 
Erhitzen; auch werden ſie ungünſtig beeinflußt durch größere 
Zugaben von Natron oder Säuren, längeres Lagern, Trocknen. 

4. iſt es für die Ernährung wichtig, daß die Nahrung ge⸗ 
nügend Geſchmackſtoffe und auch Zellſtoff enthält. Geſchmack⸗ 
ſtoffe ſind in vielen rohen Nahrungsmitteln (Obſt, Gemüſe) 
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ſchon deutlich e be — ſie können durch geeignete Zu⸗ 
bereitung — z. durch Dünſten, Röſten, Braten — ent⸗ 
wickelt oder bei günzlichem Fehlen durch vorſichtige Zugabe von 
Gewürzen erſetzt werden. Zellſtoff liefern — Gemüſe, Kar⸗ 
toffeln, grobe Mahlerzeugniſſe, Hülſenfrüchte und Obſt. Ge⸗ 
ſchmackſtoffe und Zellſtoff regen die Verdauungstätigkeit an. 
Durch zu geringe Abſonderung der Verdauungsſäfte würde 
die Nahrung zu ſchlecht ausgenutzt (es würden Nährſtoffe ver⸗ 
[oren gehen) und durch zu langſame Bewegung der Verdau- 
ungsorgane würde der Speiſebrei ſo langſam weiterbefördert 
werden, daß ſich unerwünſchte Zerſetzungen, zu ſtarke Belaſtung 
der Verdauungsorgane zeigen und Störungen verurſacht 
würden. 

Es kommen nun noch einige Forderungen hinzu, die eine 
richtige Ernährung ſtellen muß. Die oben angegebenen An⸗ 
forderungen ſollen erreicht werden durch möglichſt geringen 
Koſtenaufwand. — Billig ſind die Stoffe zum Beiſpiel in: 
Kartoffeln, Rol- und Rübenarten, Haferflocken, Grieß, Reis, 
Roggenbrot, Hülſenfrüchten, Milch, Margarine, Quark, He⸗ 
ring — etwas teurer in: Spinat, Möhren, Tomaten, Weiß⸗ 
brot, Butter, Sahne, Käſe, Fiſch, Fleiſch; und teuer in: Spar⸗ 
gel, Blumen-, Roſenkohl, Ei, Kalbfleiſch. Sie find aber nur 
billig, wenn wir ſie zu gegebener Zeit (nicht im Juni friſche 
Kartoffeln!), am richtigen Ort (Markt, Fachgeſchäft) einkaufen 
und wenn wir gute Ware wählen — ſie ergibt am wenigſten 
Abfall, iſt am haltbarſten und zuträglichſten. — Wir ſollen 
ferner auf Abwechſlung bei der Auswahl der Nahrungsmittel 
achten, um die Eßluſt, die Abſonderung der Verdauungsſäfte, 
und dadurch die Ausnützung der Nährſtoffe noch zu unter- 
ſtützen. Durch Abwechſlung der Nahrungsmittel hat man viel 
ſicherer die Gewähr, dem Körper die notwendigen Bau-, Heiz-, 
Ergänzungs⸗, Geſchmack⸗ und Füllſtoffe und die verſchiedenen 
Salze zuzuführen. 

Nach wohl überlegter Auswahl und geeigneter Zuſammen⸗ 
ſtellung kommt es in der Küche nun darauf an, durch geeignete 
Vorbereitung und zweckmäßige Zubereitung die Nährſtoffe zu 
erhalten oder ſie noch zu erſchließen, ſie den Verdauungsſäften 
zugänglicher zu machen. Ein Waſchen der Nahrungsmittel 
ſoll ſchnell geſchehen, ein Wäſſern vermieden werden, vor allem 
ſollen keine zerſchnittenen Nahrungsmittel im Waſſer liegen 
bleiben, weil der größte Teil der Salze, ein großer Teil der 
Zucker⸗ und Eiweißſtoffe in Löſung geht und fortgeſchüttet 
werden würden. In erhöhtem Maße würden dieſe Stoffe von 
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heißem Waſſer gelöft werden, daher ift ein Abbrühen oder Vor⸗ 
kochen in der Regel als unzweckmäßig und unwirtſchaftlich zu 
verwerfen. Das Dämpfen der Nahrungsmittel iſt oft den an⸗ 
dern Zubereitungsarten vorzuziehen. — Durch die verſchiede⸗ 
nen Kochverfahren follen die Nährſtoffe den Verdauungsſäften 
zugänglich gemacht werden. Die Speiſen ſollen gar gekocht 
werden, was für ſtärkehaltige, zellſtoffreiche Nahrungsmittel 
ganz beſonders gilt. Vorteilhaft iſt es, die Stärke in trockenen 
Nahrungsmitteln (in groben Mahlerzeugniſſen, Hülſenfrüchten) 
durch Aufſtellen in kaltem Waſſer zum Quellen zu bringen — 
oder ſehr zellſtoffhaltige Nahrungsmittel durch ſtarkes Rer- 
kleinern (Fleiſchmaſchine) oder durch Entfernen eines Teils 
des Zellſtoffs (Durchſchlag) verdaulicher zu machen. Zu ſtarkes 
und zu langes Erhitzen (ſtundenlanges Warmſtellen oder täg- 
liche Verwendung der Kochkiſte) ſetzen den Wert der Nahrung 
herab, weil die Nährſtoffe dadurch zu große Veränderungen er- 
leiden, Ergänzungsſtoffe zerſtört werden. Hierauf beruht auch 
zum 5 Teil die Ablehnung von „Konſerven“ in der täg⸗ 
lichen Koſt. 

Zur richtigen Ernährung gehört ferner Regelmäßigkeit der 
Mahlzeiten und Ruhe (äußere, wie innere) beim Eſſen. In 
Ruhe eingenommene Speiſen werden gut gekaut — während 
dieſer Arbeit ſetzt erhöhte Abſonderung der Verdauungsſäfte 
ein und dieſe können auf die fein verteilte Nahrung ſofort und 
viel ſtärker umſetzend einwirken. Für den Erwachſenen ge- 
nügen 3 Mahlzeiten, für Kinder können noch 2 Mahlzeiten 
(wünſchenswert Obſt) eingeſchoben werden. Unſere Organe, 
im beſonderen die Verdauungsorgane, zeigen eine ganz be- 
ſtimmte Leiſtungsfähigkeit, die wir ihnen nur dann erhalten, 
wenn wir ihnen neben notwendiger, zweckmäßiger Inanſpruch⸗ 
nahme auch die regelmäßige notwendige Ruhezeit zukommen 
laſſen. Es iſt auch durchaus beachtenswert, daß außer auf 
regelmäßige Nahrungszufuhr darauf geſehen wird, daß die 
Ausſcheidungen der unbrauchbaren oder unausgenutzten Stoffe 
regelmäßig erfolgt. 

Wir können allen Anforderungen, die hier aufgeſtellt ſind, 
gerecht werden durch vernünftige Auswahl und Zuſammen⸗ 
ſtellung, durch ſorgſame Vor- und Zubereitung all der Nah- 
rungsmittel, die unfer Land hervorbringt; wir können die Ber- 
wendung ausländiſcher Nahrungs- und Genußmittel bis auf 
einen Bruchteil beſchränken. So iſt in hohem Maße uns Ge⸗ 
legenheit gegeben, zur Hebung von Volksgeſundheit und Ge⸗ 
ſundung der Volkswirtſchaft beizutragen. 
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Die meiſten Nahrungsmittel müſſen durch Kochen zu 
einer genießbaren und verdaulichen Nahrung umgewandelt 
werden. Man unterſcheidet dabei die verſchiedenen Kochvor- 
gänge: 

Kochen, Dämpfen, Dünſten, Schmoren, Braten, Backen. 

Unter Kochen verſteht man das Anſetzen der Nahrungs⸗ 
mittel mit reichlich kaltem oder kochendem Waſſer, langſames 
Kochen in gut verſchloſſenem Topf. 

Fleiſch wird mit kaltem Waſſer aufgeſetzt, wenn man 
eine beſonders gute Brühe haben will, z. B. in der Kran⸗ 
kenküche, mit kochendem Waſſer, wenn das Fleiſch nahr⸗ 
hafter und ſaftiger ſein ſoll. Empfehlenswert iſt es, einen 
Verſchlußtopf (Papinſchen Dampftopf) oder Dampfdrucktopf zu 
verwenden. In einem feſt ſchließenden Gefäß wird der Dampf 
feſtgehalten, es entwickelt ſich eine größere Hitze, die Speiſen 
werden ſchneller gar und können auch nicht ſo leicht anbrennen. 

Das Kochen im W a f ferb at (Bain marie) wendet man 
zu Puddings und Soßen an, zu deren Herſtellung viel Eier 
verwendet werden. Dieſe Speiſen bedürfen einer gleichmäßigen 
niedrigeren Hitze zum Garwerden. Man ſetzt ſie dazu in gut 
ſchließender Form in einen anderen mit kochendem Waſſer ge- 
füllten Topf und läßt ſie langſam gar werden, oder man be⸗ 
nutzt einen Dampftopf. 

Im Waſſerbad werden übrig gebliebene Speiſen am 
beſten aufgewärmt. Fertige Gerichte ſind ebenfalls am beſten 
im Waſſerbad warm zu halten. 

Sogenannte „Miſchgerichte“ oder „zuſammen— 
gekochte Gerichte“, wie: Iriſches Gericht, Pichelſteiner 
Fleiſch, ſind gut in einer Puddingform im Waſſerbad, im 
Dampfdrucktopf oder im Küchenwunder gar zu machen, ſie 
brauchen dann nur ganz wenig geſchmackgebende Zutaten, weil 
durch die Art des Verſchluſſes die Geruchs-, Geſchmacks⸗ und 
Nährſtoffe völlig erhalten werden. í 

Dämpfen heißt: Garmachen der Nahrungsmittel im 
ſtrömenden Waſſerdampf. Man wendet dazu die ſogenannten 
„Dämpfer“ an oder benutzt einen Kochtopf mit Einſatz, das 
kochende Waſſer darf nur knapp an den Einſatz reichen, auf 
den die vorbereiteten Nahrungsmittel gelegt werden — ein gut 
ſchließender Deckel iſt notwendig, um den Dampf feſtzuhalten. 

Gemüſe, Fleiſch, Fiſch können gedämpft werden. 
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Man kann auch Nahrungsmittel, die eine kurze Garzeit 
haben, in einer Schüſſel, die gut zugedeckt iſt, über kochendem 
Waſſer gar machen. 

Dünſten heißt: Die betreffenden Nahrungsmittel in 
kochendes, helles Fett legen — damit das Eiweiß an der Ober- 
fläche, auf allen Seiten ſchnell gerinnt — mit einem Zuſatz 
von wenig heißem Waſſer in geſchloſſener Pfanne gar machen, 
damit die Nährſtoffe erhalten werden. 

Schmoren heißt: das Fleiſch in hellbraunem Fett von 
allen Seiten bräunen, mit einem Zuſatz von reichlich Waſſer in 
geſchloſſener Pfanne gar machen. — Das Fleiſch muß gekehrt 
werden und darf nicht am Boden der Pfanne anſetzen. Das 
Schmoren kann auf der Herdplatte oder im Brat- 
ofen vorgenommen werden. Empfehlenswert iſt die Her⸗ 
ſtellung im Grudeofen. 

Braten heißt: das Fleiſch in hellbraunem Fett von 
allen Seiten bräunen, unter Einwirkung von ſtarker Hitze und 
einem Zuſatz von wenig kochendem Waſſer oder Fleiſchbrühe 
gar machen. 

Das Braten kann auf dem Herd oder im Bratofen 
oder in Bratapparaten ausgeführt werden, in einer tiefen 
Bratpfanne, auf einer Flinzenpfanne (Stielpfanne), auf dem 
Roſt oder am Spieß. 

Die Herſtellung eines guten Bratens und die Zeit der 
Zubereitung hängt von der Fleiſchart und von der Beſchaffen— 
heit des Fleiſches ab. Es kommt darauf an, aus welchem Teil 
des Tieres das Fleiſch iſt, auf die Größe des Fleiſchſtückes, das 
Alter des Tieres, das Abhängen des Fleiſches. Gefrorenes 
oder ſehr kaltes Fleiſch muß in einen warmen Raum gebracht 
werden, damit es langſam auftaut und ſich erwärmt, ſonſt 
würde die Bratofenhitze zu ſehr abgekühlt und der notwendige 
Hitzegrad zu langſam wieder erreicht werden. 

Man unterſcheidet das Braten von großen und klei- 
nen Fleiſchſtüken und von mageren und fetten 
Braten. 

Das Braten von großen Fleiſchſtücken, wie von 
Keulen, Rücken erfolgt in der Regel im Bratofen, unter Ein⸗ 
wirkung von ſtarker Hitze, Fett und wenig kochendem Waſſer 
oder Fleiſchbrühe. 

Das Braten von kleinen Fleiſchſtücken, wie: Ko⸗ 
teletts (Karbonade), Schnitzel, Lendenſtücke (Filetſcheiben), 
Klops, Beefſteaks geſchieht auf der Flinzenpfanne (Stiel— 
pfanne), bei großen Mengen in einer Bratpfanne unter Ein- 
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wirkung von ſtarker Hitze, hellbraunem Fett — Butter, 
Nierentalg oder Margarine — oder in dampfendem Fett 
— Schmalz, Palmin. Man kann auch verſchiedene Fette 
miſchen. 

Aus Sparſamkeitsrückſichten kann man einen 
größeren Braten wie: Rinder-, Kalb⸗, Hammelbraten zuerſt in 
kochendes, leicht geſalzenes Waſſer legen und etwa eine halbe 
Stunde zu Fleiſchbrühe vorkochen. Dann verfährt man weiter, 
wie es bei den betreffenden Braten angegeben iſt. 


Das Braten von mageren Braten 
wie: Kalbsbraten, Filet (Lende), Wild. 

In einer Bratpfanne wird die Butter — auch Nierenfett, 
Margarine — gebräunt, der Braten hineingelegt, unter Um⸗ 
wenden von allen Seiten leicht gebräunt. Es iſt zu vermeiden, 
in das Fleiſchſtück hineinzuſtechen, damit der Fleiſchſaft nicht 
ausfließt und das Fett abkühlt. 

Mit der Flüſſigkeit, die ſich in der Pfanne bildet, wird 
der Braten des öfteren beſchöpft. Das Austreten von Gi- 
weiß iſt nicht ganz zu vermeiden. Dieſes Eiweiß des Fleiſches 
und das der Butter ſetzt ſich zunächſt in der Pfanne in 
grauen Flocken an und wird nach Verdampfen des Waſſers 
unter Einwirkung der Hitze braun und verleiht dann der Soße 
die gute Farbe. Nun wird erſt etwas kochendes Waſſer oder 
kochende Fleiſchbrühe, zur Seite des Fleiſches, dazu gegoſſen. 
Der Braten wird inzwiſchen gekehrt. Iſt die Hitze im Brat⸗ 
ofen von oben zu ſtark und nicht abzuſtellen, ſo kann man ein 
mit Butter beſtrichenes Papier über das Fleiſch legen. Iſt die 
Hitze von unten zu ſtark, kann ein Kuchenblech untergeſtellt 
werden. 

Die Soßen von mageren Braten werden meiſtens 
mit einem Zuſatz von ſaurer Sahne bereitet, dann bindet 
man ſie mit Weizenmehl. Die Sahne wird in der letzten 
halben Stunde nach und nach zum Braten gegoſſen. Bleiben 
die Soßen klar oder gibt man Wein, Tomatenbrei, Pilze dazu, 
ſo bindet man ſie mit Kartoffelmehl. 


Das Braten von fetten Braten 
wie Schweine⸗, Gänſe⸗ und Entenbraten. 

Fette Braten werden mit kochendem Waſſer übergoſſen, 
damit das Gewebe erweicht wird, das Fett austreten kann und 
nicht zu ſchnell braun wird. In dem heißen Bratofen ſchmilzt 
das natürliche Fett unter öfterem Begießen mit der heißen 
Flüſſigkeit und wirkt in gleicher Weiſe, wie die gebräunte 
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Butter bei mageren Braten. Der ſich bildende graue Anſatz 
in der Pfanne muß auch braun werden, nach und nach wird 
kochendes Waſſer dazu gegoſſen, um das Verbrennen des Fettes 
zu verhindern. Sit ſehr viel Fett ausgebraten, kann es abge- 
ſchöpft werden, ehe es zu braun wird. 

Die Soßen von fetten Braten werden meiſtens mit 
Kartoffelmehl gebunden. 


Das Braten von kleinen Fleiſchſtücken 
in der Flinzenpfanne (Stielpfanne). 

Die kleinen Fleiſchſtücke: Schweine-, Kalbs⸗, Hammelkote⸗ 
letts, Beefſteaks, Klopſe u. a. werden vorbereitet. In einer 
guten, am beſten in einer eiſernen Flinzenpfanne (Stielpfanne) 
wird Butter oder Margarine hellbraun gemacht. Schweine— 
fett, Palmin muß dampfen. Die Stücke legt man hinein, 
ohne mit der Gabel einzuſtechen. Man kann einen Omelett— 
kehrer dazu verwenden. Die Fleiſchſtücke dürfen nicht zu ſchnell 
hintereinander in die Pfanne gelegt werden, damit das Fett 
nicht zu ſehr abkühlt und der Fleiſchſaft ausfließt. Das Ei- 
weiß muß ſchnell an den äußeren Seiten des Fleiſchſtückes ge⸗ 
rinnen. Man kehrt die Stücke mehrmals, damit ſie gleichmäßig 
gar werden. Iſt die Butter nicht hellbraun und kochend, das 
Schmalz oder Palmin nicht dampfend, dann iſt die Hitze zu ge— 
ring, Fleiſchſaft tritt aus, die Stücke werden zähe und hart oder 
die Panade löſt ſich, ſetzt ſich an den Boden der Pfanne und ver— 
brennt. Iſt dies geſchehen, muß die Pfanne ſauber gemacht wer— 
den, ehe man wieder Fleiſchſtücke braten kann. Die kleinen Fleiſch— 
ſtücke dürfen nicht zu früh geſalzen und paniert werden, ſonſt 
fließt der Fleiſchſaft aus, die Panade wird weich und fällt 
leicht ab. Die Flei ſchſtücke dürfen nicht auf Holzbretter gelegt 
werden, Holz ſaugt den Fleiſchſaft auf. Unpanierte Fleiſch⸗ 
ſtücke können auch nach dem Braten mit feinem Salz 
beſtreut werden. 


Das Braten auf dem Roſt (Grillen). 


Es eignet ſich für große und kleine Fleiſchſtücke. Erfor⸗ 
derlich ift gutes, fettes Fleiſch, gute Hitze. Man erhält ein nahr- 
haftes, wohlſchmeckendes, zartes Fleiſch, aber weniger Soße. Der, 
Roſt wird mit Butter, Rinderfett oder beſſer mit Ol eingerieben, 
erhitzt, das Fleiſchſtück heraufgelegt, von beiden Seiten ge— 
braten, zuletzt geſalzen. Fleiſch, das nicht fett iſt, begießt man 
vorher mit heißer Butter. Das Braten auf dem Roſt iſt zu 
empfehlen. Man kann einen Erſatz haben, wenn man kleine 
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flache Stücke, wie Filetbeefſteak (Lenden ſcheiben) u. a. auf einer 
eiſernen Flinzenpfanne (Stielpfanne) bereitet. Die Pfanne wird 
erhitzt, mit Butter eingerieben, das vorbereitete Fleiſchſtück hin- 
eingelegt. Unter Umwenden läßt man ſchnell auf beiden Seiten 
das Eiweiß gerinnen, nimmt das Fleiſch heraus, macht Butter 
in der Pfanne hellbraun, bratet darin das Fleiſch unter Um— 
wenden fertig. Auf dieſelbe Weiſe kann man Fleiſch im ganzen 
und in Stücken ſehr gut im „Küchenwunder“ bereiten. 


Das Braten am Spieß. 


Es wird wohl nur in Hotels oder ſehr großen Haushalten 
angewandt. Es eignet ſich für große Stücke, Geflügel uſw. 
Das Braten erfolgt über offenem Feuer, Gas- oder elektriſcher 
Anlage unter fortwährendem Drehen. Es gibt dazu Apparate 
mit mechaniſchem Betrieb. Mit dem abfließenden Fett wird 
der Braten beſchöpft. Dem Braten wird der ganze Fleiſchſaft 
erhalten, er wird ſaftig und wohlſchmeckend. Soße hat man 
wenig oder gar nicht, ſie muß beſonders mit Fleiſchbrühe oder 
Fleiſchextrakt bereitet werden. 


N 
Das Backen im Ofen und auf dem Herd. 


Im Ofen backt man die verſchiedenſten Kuchen und 
Mehlſpeiſen in Formen oder auf Backblechen. Für das Ge— 
lingen ſind die Zutaten und die Bereitung des Teiges von 
Wichtigkeit. Die Hitze des Bratofens richtet ſich nach der Art 
des Gebäckes. Man braucht ſtarke, mittlere und ſchwache Hitze. 

Auf dem Herd backt man ſchwimmend in kochen— 
dem Fett: Kuchen, Obſt, Fleiſch- und Fiſchſtücke. Siehe: 
Backhähnel, Zander, Karpfen gebacken. Man verwendet 
Schweineſchmalz, Palmin, geklärte Butter oder Schweine— 
ſchmalz mit Butter oder Palmin gemiſcht. 

Die weiteren Regeln ſiehe: „Backwerk“. 


Zum Backen auf dem Gasherde iſt eine große Hilfe das 
„Küchenwunder“. Ein Kochbuch iſt von der Firma heraus— 
gegeben und gibt die nötigen Anweiſungen. 
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Die Benutzung der Kochkiſte wird heute von mancher Seite 
ganz und gar verworfen! Gewiß wird man heute ihre Be— 
nutzung nicht ſo befürworten, wie es während der Kriegszeit, 
notgedrungen, geſchah. — Befindet ſich in heutiger Zeit nicht auch 
der größte Teil der Menſchen in einer Notlage, die ſie zwingt, 
Zeit, Geld, Arbeit zu erſparen? In dieſen Fällen wird die 
Benutzung der Kochkiſte immer eine gute Hilfe ſein, deshalb 
braucht man nicht an eine ausſchließliche Verwendung der Koch— 
kiſte denken. Die meiſten Speiſen brauchen wohl eine etwas 
längere Zeit zum Garwerden und es gehen vielleicht einige 
Ergänzungsſtoffe (Vitamine) mehr verloren, als bei anhalten- 
dem, wenn auch kürzerem Kochen auf dem Herd. Für Er⸗ 
wachſene wird dies von keiner weſentlichen Bedeutung ſein, 
wenn die Ernährung ſonſt im ganzen reichhaltig und ab— 
wechſlungsreich iſt und beſonders nicht, wenn täglich friſches 
Obſt, Tomaten oder rohes Gemüſe gegeſſen werden. 


Für die Ernährung kleiner Kinder iſt allerdings die Ver- 
wendung der Kochkiſte zu vermeiden. 

Alle Speiſen, die gleichmäßige Hitze zum Garwerden brau- 
chen, können in der Kochkiſte, einem Kochſack oder in Zeitungs— 
papier gar gemacht werden; ebenſo können fertige Speiſen 
darin warm gehalten werden. 

Dies iſt von beſonderem Werte, wenn Familienmitglieder 
verhindert ſind, rechtzeitig zur Mahlzeit zu Hauſe zu ſein. Man 
muß natürlich vermeiden, die Speiſen unnötig lange in der 
Kochkiſte ſtehen zu laſſen. 

Die Kochkiſte kann man fertig in einem Haushaltungs— 
geſchäft kaufen oder gut und billig auf verſchiedene Art 
ſelbſt herſtellen. 


Man braucht zur Herſtellung: 


1 Kiſte mit gut ſchließendem Deckel, oder 1 Kochſack von 
Wachstuch, Wollſtoff, Flanell oder Fries bzw. Holzwolle, Heu, 
Seegras oder Zeitungspapier. ' 

Eine Kiſte wird für 1 oder 2 Kochtöpfe hergerichtet. Sie 
wird mit Zeitungspapier ausgeklebt, etwaige Spalten mit Kitt 
verklebt. Auf dem Boden ſtampft man 5—6 Zentimeter hoch 
ganz feſt Holzwolle. Darauf ſtellt man in richtigem Abſtand 
zwei gradwandige Töpfe mit eingreifendem Deckel und anleg⸗ 
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baren Griffen, füllt alle Zwiſchenräume mit Holzwolle feſt 
aus. Für den Zwiſchenraum von Topf und Wand und zwi— 
ſchen den Töpfen rechnet man 4—5 Zentimeter. Der Kiſten⸗ 
rand muß etwa 8—10 Zentimeter höher als die Töpfe fein, 
um ein Kiſſen auflegen zu können. Je beſſer und ſorgfältiger 
geſtopft wird, um ſo beſſer wird die Wärme feſtgehalten. Das 
iſt wichtig für das Garwerden der Speiſen. Nun nimmt man 
die Töpfe heraus, legt ein Stück Wollſtoff (es können Reſte 
verwendet werden) über die ganze Fläche, ſchneidet die Offnun⸗ 
gen für Einſetzen der Töpfe aus, näht für jede Offnung einen 
zum Topf paſſenden Sack von dem Wollſtoff und näht ihn ein. 
Beide Säcke werden in die Offnungen gedrückt, der Stoff glatt 
gezogen und am inneren Rand der Kiſte mit Reisſtiften oder 
kleinen Nägeln leicht befeſtigt, damit er zum Reinigen heraus⸗ 
genommen werden kann. Zum Bedecken der Töpfe näht man 
ein Kiſſen, ſtopft es nicht zu feſt mit Federn, Holzwolle, Heu 
oder alten, ganz klein geſchnittenen Wollſtoffreſten. Der Über⸗ 
zug muß zum Reinigen leicht abzuziehen ſein. 


Ein Koch ſack ift ſehr praktiſch in der Verwendung, der 
aus ſtarkem Wachstuch oder Leder und Baumwollflanell, Bei- 
tungspapier hergeſtellt wird. — Man näht von Wachstuch einen 
Sack mit rundem Boden, der etwa 20 em höher ſein muß als 
der Topf, den man verwendet. Um den Topf muß ein Zwi⸗ 
ſchenraum von etwa 5 em bleiben. Dann näht man einen glei⸗ 
chen Sack von Flanell und befeſtigt ihn in dem Wachstuchſack. 
Der Boden wird 5 em hoch mit zerdrücktem Zeitungspapier 
feft geitopft, der Topf in die Mitte geſtellt und ebenfalls Bei- 
tungspapier feſt herumgeſtopft bis zum Rand des Topfes. Auf 
den mit der Speiſe eingeſetzten Topf legt man Zeitungspapier, 
ein kleines Kiffen oder ein mehrfach zuſammengelegtes Flanel- 
ſtück. Den überſtehenden Teil des doppelten Sackes legt man 
dann feſt darüber. Man kann ein ſtarkes Gurtband unter dem 
Boden des Kochſacks befeſtigen und mit einer Schnalle verſehen 
über dem Sack feſt ſchließen. Das Gurtband kann auch als 
a dienen, wenn der Kochſack mit dem Effen getragen werden 
oll. ; 
Man kann zwei flachere Töpfe übereinander einſetzen, dann 
legt man Zeitungspapier oder Wollſtoff dazwiſchen. 


Kochen in Zeitungspapier. Manche Speiſen, 
wie Backobſt, Reis, können 5—10 Minuten vorgekocht und in 
zehnfach, wechſelweiſe übereinandergelegtem Zeitungspapier gar 
gemacht werden. 
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Das Vorkochen. 
Die Speiſen müſſen auf dem Herd, Gaskocher oder Spi⸗ 
a, aufgekocht und beſtimmte Zeit vorgekocht 
werden 


Die Speiſen dürfen nur bis etwa 4 em hoch vom Topfrand 
eingefüllt werden. Von Flüſſigkeit und geſchmackgebenden Zu⸗ 
taten gibt man weniger an die Speiſen, die in der Kochkiſte 
oder Kochſack gekocht werden. Die Speiſen brauchen zum 
Garwerden in der Kochkiſte die Hälfte der Zeit mehr als 
auf dem Herd, ſie bleiben einige Stunden heiß. Man kann ver⸗ 
ſchieden lange kochende Nahrungsmittel, wie Fleiſch, Gemüſe, 
Kartoffeln, zu gleicher Zeit einſetzen, ſie zerfallen nicht. 

Es empfiehlt ſich, Fleiſch in Abſtänden noch zwei- bis Drei- 
mal aufzukochen und wieder einzuſetzen. 

Während der letzten 3—5 Minuten des Vorkochens darf 
der Deckel nicht mehr von dem Topf genommen werden, damit 
der Dampf im Topf feſtgehalten wird und der Kochgrad mög⸗ 
lichſt erhalten bleibt. Der Topf muß ſchnell in die Kochkiſte 
eingeſetzt werden. 


Vorkochzeit: 

Waſſer⸗ und Milchſuppen mit Grieß, Reis 

Grützen, Flocken. 5 Min. 
Friſches Obſt, getrocknetes, 1 obit a pag 
Graupen, Erbſen, Bohnen, Linſen .. . 10—20 „ 
Gekochtes Fleiſch in Würfel „ DB. 
Fleiſch in größeren Stücken. 20—30 „ 

gut zweimal einzuſetzen und ‚jedesmal 

vorkochen 1 PE 
Pfefferklops (die ei m das reife se 

decken) 5 au 5 

oder zweimal einſetzen, je ö 10 


Eintopfgerichte: 
Das Fleiſch oder Bauchſtück wird dazu in er 


geſchnitten, allein vorgekocht . .. 10 „ 
Graupen, Gemüſe uſw. dazugegeben und au 
fammen noch vorgekocht .. 10 


Bei Gerichten, die mit Soße bereitet werden, 
muß dieſe auf dem Feuer von Fett, Mehl 
und Waſſer hergeſtellt werden, dann legt 
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man Klopſe, Fiſche oder Fleiſch, Gemüſe, Min. 

Gewürze hinein und ur alles wig 

jam vor. 5—10 „ 
Zu geſchmortem Gemüſe gibt man etwas 1 

riebene gare Kartoffel hingu, um es bin⸗ 

dig zu machen. re 5 


Das Einſetzen in die Kochkiſte in für manche Gerichte 
keine beſondere Zeiterſparnis, ermöglicht aber eine beſſere 
Zeiteinteilung. 


Küchengeſchirr. 


Man verwendet: Emailliertes, Meſſing⸗, Kupfer-, Nickel⸗, 
Aluminium⸗, Steingut⸗, Cromargan⸗, Porzellan- und Glas- 
geſchirr. 

Emailliertes Kochgeſchirr findet im allgemei⸗ 
nen die meiſte Verwendung. Alle Speiſen können darin be— 
reitet werden. Es ift haltbar — billiger als Meſſing-, Kupfer-, 
Nigel- und Aluminiumgeſchirr — läßt ſich gut reinigen. 

Man unterſcheidet: 

a) Das gußeiſerne Geſchirr, das außen ſchwarz 
und innen weiß emailliert iſt. Es iſt ſchwer, platzt leicht aus. 
Es erhitzt ſich langſam und eignet ſich zum Braten, Schmoren, 
Kochen. 


b) Stahlkochgefäße innen emailliert, beſonders gut 
Silittöpfe und-pfannen. 


c) Stahlkochgefäße, innen verchromt, find leider noch teuer, 
aber etwas billiger als Cromargangeſchirr. Beide Arten ſind 
zur Zubereitung ſämtlicher Speiſen geeignet — fie find un- 
empfindlich gegen Luft, Säuren, Temperaturwechſel — leicht 
zu reinigen, ſehr haltbar und ſehr anſehnlich. Die in Crom- 
argangefäßen zubereiteten Speiſen können in denſelben zu Tiſch 
gegeben werden. 

d) Das Emailgeſchirr von Eiſenblech, das 
innen und außen emailliert ift. Es erhitzt fih leicht. Es wird 
in verſchiedenen Farben und verſchiedener Güte hergeſtellt. Am 
beſten iſt das graue mit dicken ſchwarzen Griffen und das 
außen rotbraune, innen graue Emailgeſchirr. 
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Das emaillierte Kochgeſchirr muß gut behan- 
delt werden, damit das Email nicht abſpringt. Die Töpfe ſind 
nie leer aufs Feuer zu ſetzen. Die Temperatur darf nicht plötz⸗ 
lich wechſeln, d. h. man gieße nicht kaltes Waſſer in heiße Töpfe 
und umgekehrt. Man hüte ſich, die Töpfe fallen zu laſſen oder 
anzuſtoßen. Die beſchädigten Stellen roſten, geben manchen 
Speiſen ſchlechten Geſchmack, ſchlechte Farbe, laſſen leicht an⸗ 


brennen. 


Neue emaillierte und irdene Töpfe müſſen vor dem erſten 
Gebrauch ſtets ausgekocht werden, weil oft ein Bleiüberſchuß 
in der Glaſur enthalten iſt. Das Auskochen iſt zu wiederholen, 
wenn noch im Waſſer ein Niederſchlag iſt. Die Töpfe werden 
mit kaltem Waſſer aufgeſetzt. Auf 11 Waſſer gibt man 3—4 
Eßl. Salz und 2 Eßl. Eſſig, läßt langſam zum Kochen kommen 
und ½ Stunde kochen, dann ſpült man ſie mit warmem 
Waſſer. 

Meſſing⸗ und Kupfergeſchirr. Es eignet ſich 
zum Einkochen von Früchten, zum Ausbacken von Fettkuchen. 

Speiſen dürfen in Meſſing- und Kupfergeſchirr nie- 
mals erkalten. Es bildet ſich Grünſpan, die Speiſen werden 
giftig. Das Geſchirr läuft in der Küche durch Dämpfe und 
im Gebrauch ſchnell an, muß daher oft geputzt werden. Man 
verwendet heißen Eſſig und feines Salz oder pulveriſierten 
Putzſtein mit heißem Waſſer oder Eſſig, gebrühte Kleie, 
ſaure Milch, Bierneigen. Man kann auch mit Sidol putzen 
und mit Schlemmkreide nachreiben. 


Kupfergeſchirr, das innen verzinnt iſt, wird 
nur mit Sodawaſſer ausgewaſchen und mit feinem Sand ge- 
ſcheuert. 

Nickelgeſchirr wird mit heißem Sodawaſſer ge- 
waſchen, mit heißem Waſſer geſpült, getrocknet, mit einem 
weichen Tuch oder Leder blank gerieben. 


Aluminiumgeſchirr iſt für alle Speiſen zu be- 
nutzen, nur nicht zur Bereitung von Vanille- und Apfelſinen⸗ 
cremes und nicht zum Schlagen von Eiweiß. Es wird nur mit 
heißem Waſſer gereinigt und gut ausgetrocknet, wenn nötig 
mit feinem Sand geſcheuert oder mit Putzmitteln z. B. 
„Abrazo“. Mit So d a w affer darf man es n icht reinigen, 
das Aluminium wird davon angegriffen. 
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Eiſerne und Eiſenblechgeräte wie Stielpfan⸗ 
nen (Flinzenpfannen) und Kuchenbleche ſind ſehr dauerhaft. 
Sie müſſen vor Feuchtigkeit geſchützt werden, damit ſie nicht 
roſten, man reibe fie nach dem Gebrauch mit ungeſalze⸗ 
nem Fett oder Wachs leicht ein und ſtelle fie fort. Vor dem 
Gebrauch werden die Geräte etwas erwärmt und mit Papier 
ausgerieben. Neue ſeiſerne Pfannen werden mit heißem Soda- 
waſſer und Sand geſcheuert. 

Irdenes Geſchirr eignet ſich zur Bereitung von 
Speiſen, die langſam gar werden müſſen, wie Hülſenfrüchte, 
Sauerkohl, Obſt, Breis; zum Aufbewahren von Milch. Vor 
dem erſten Gebrauch wird das Geſchirr ausgekocht. Man fegt 
es mit kaltem Waſſer auf, auf 11 Waſſer 3—4 Eßl. Eſſig und 
läßt es langſam zum Kochen kommen. Die Bleibeſtandteile 
der Glaſur werden dadurch entfernt, das Geſchirr wird halt— 
barer. Beim Einkauf achte man auf fehlerloſe Glaſur und 
auf hellen Klang beim Anklopfen. Es gibt irdenes Geſchirr, 
in dem die Speiſen bereitet und gleich zu Tiſch gegeben werden, 
3 B. Auflaufformen. 

Porzellan- und Glasgafäße werden zum Kochen, 
Backen und als Auflaufformen benutzt. 

Steinguttöpfe dienen beſonders zum Aufbewahren 
von Eingemachtem, Fett und Eiern. 


Suppen. 


Die Beſtandteile der Suppen ſind: Flüſſigkeit, Binde⸗ 
mittel, geſchmackgebende Zutaten. 

Arten: Mehlſuppen, klare und gebundene Fleiſchſuppen 
(Brühſuppen), Gemüfe-, Obſt⸗, Weinſuppen, Kaltſchalen. 

Menge: Man rechnet 1 1 fertige Suppe für 2—4 
Perſonen, je nachdem, ob fie als Vor- oder Hauptgericht gegeben 
werden. Je nach der Kochzeit rechnet man 1% bis 14 1 Flüſſig⸗ 
keit zum Einkochen dazu. 

Grundſuppe: Dieſe iſt für gebundene Suppen herzu⸗ 
ſtellen. Man bereitet eine weiße und eine braune Grundſuppe. 

Für 11 fertige, weiße Grundſuppe nimmt man: 
40 g= 2 Eßl. Butter, 1141 Flüſſigkeit. 
40 g = 3 Eßl. Mehl, 
Kochzeit 10—20 Minuten. 
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Für 11 fertige, braune Grundſuppe nimmt man: 
40 g = 2 Eßl. Butter, 1 1 Flüſſigkeit, 

60 g = 4 Eßl. Mehl, 80 g Suppengemüſe. 
Kochzeit 2—1 Stunde. 

Suppengemüſe: Peterſilienwurzel, Sellerieknolle, 
Mohrrüben (Karotten). Nach Geſchmack Zwiebeln und Por- 
ree, — Das gewaſchene Gemüſe wird geputzt, gewaſchen und ge- 
ſchnitten. Kocht man das Gemüſe in größeren Stücken, wie zu 
Fleiſchſuppen, nachdem es weich iſt, ſchneidet man es in kleine 
Stücke und gibt es als Einlage in die Suppe. 

Für 11 Suppe 80—90 g Suppengemüſe. 

Gewürzdoſis: Auf 11 Suppe 2 Gewürz ⸗, 2 Pfeffer- 
körner. Nach Belieben kann man 1 Nelke, 1 kleines Stück 
Lorbeerblatt dazu nehmen. Beigrößeren Mengen Suppe 
kann man die Doſis etwas kürzen. 

Einlagen: Graupen, Grieß, Grütze, Reis, Flocken, 
Sago, Makkaroni, Nudeln, verſchiedene Klöße, Rindermark, 
verlorene Eier, Gemüſe. 

Von Mahlerzeu 3 niſſen nn man als Einlage: 


auf 11 Suppe . 80—40 g 
Mahlerzeugniſſe zu dicken Suppen . DRA 1 0 g 
Hafer⸗, Reisflocken . . 5060 g 
Kochzeit: Grieß . . ½— Stunde 
Flocken .%-1 Stunde 

Grütze, Graufe . . 23 Stunden 


Der © e f H m a d einiger Suppen wird durch Fleiſchextrakt 
und einige Tropfen Maggi's Würze verbeſſert. Maggi's Würze 
muß in die fertige Suppe gegeben werden. 


Mehlſuppen. 


Zur Herſtellung dieſer Suppen verwendet man die ver— 
ſchiedenſten Mahlerzeugniſſe, wie: Grieß, Grütze, Graupen, 
Reis, Grünkern, Flocken, Mehl. Sie werden aus verſchiede— 
nen Getreidearten hergeſtellt. 

Alle Mahlerzeugniſſe müſſen trocken aufbewahrt, öfter um⸗ 
gerührt werden, damit ſie keinen dumpfen Geſchmack bekommen. 

Der polierte Reis wird gebrüht oder blanchiert, d. h. mit 
kaltem Waſſer aufgeſetzt, bis zum Kochen gebracht, das Waſſer 
fortgegoſſen, dann mit der betreffenden Flüſſigkeit vorſchrifts⸗ 
mäßig gekocht. 

Grieß, grober, wird in kochende Flüſſigkeit unter Rüh⸗ 
ren eingeſtreut, feiner Grieß muß angerührt in die kochende 
Flüſſigkeit gegeben werden. 
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Flocken und Grütze können mit kalter oder kochender 
Flüſſigkeit angeſetzt werden. 

Um Reis, Graupen, Grieß, Grünkern leichter verdaulich 
zu machen, können fie in Butter hell geſchwitzt werden, die be- 
treffende heiße Flüſſigkeit wird unter Rühren dazu gegoſſen. 

Die Mahlerzeugniſſe müſſen in gut emaillierten, 
am beſten irdenen Töpfen langſam gekocht werden, damit 
ſie gut ausquellen und gute Farbe behalten und nicht ſo leicht 
anbrennen. 

Die Mehlſuppen können mit Eigelb abgerührt oder 
mit Milch zubereitet werden, um ſie nahrhafter zu machen. 

Suppen von Grieß, Grützen, Graupen, Reis, Flocken 
können mit Gemüſe oder zur Abwechſlung geſüßt und mit 
friſchem oder getrocknetem Obſt gekocht werden. 

Die Butter wird am beſten zuletzt an die fertige Suppe 
gegeben, nicht mitgekocht. 


Waſſerſuppen.“ 


Graupenſuppe 
für 3—4 Perſonen 1 Liter. 
60 g = 4 Eßl. Perlgraupe, 20 g = 1 Eßl. gute Butter, 
114 1 Waſſer, Salz. 

In das kochende Waſſer gibt man die gewaſchene Graupe. 
Damit die Suppe zart wird, benutzt man ein gut emailliertes 
oder irdenes Gefäß. Nötigenfalls gießt man kochendes Waſſer 
nach. Kochzeit 2%—3 Stunden. Die Suppe wird mit Salz 
abgeſchmeckt, Butter zugegeben, vor dem Anrichten kann man 
grüne, gehackte Peterſilie hinzufügen. 

Man kann Graupe in der Butter röſten, dann kochendes 
Waſſer zugießen und weiter bereiten wie vorher. 


Grießſuppe 
für 3—4 Perſonen 1 Liter. 
60 g = 4 Eßl. Grieß, 20 g = 1 Eßl. gute Butter, 
114 1 Waſſer, Salz. 


In das kochende Waſſer ſchüttet man unter Rühren den 
trockenen Grieß oder den mit kaltem Waſſer eingerührten Grieß, 
kocht ihn in 4 —½ Stunde weich, gibt die Butter dazu und 
ſchmeckt mit Salz ab. 


*) Maggi's Suppen in Würfeln (mehr als 25 Sorten) ergeben, 
nur kurze Zeit gekocht, vorzügliche, nahrhafte Suppen. Ein Würfel zu 
13 Pfennig für 2 Teller. Maggi's Suppen helien Zeit, Geld und 
Arbeit ſparen. 


ge 
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Geröſtete Grießſuppe 
für 3—4 Perſonen 1 Liter. 
40 g = 2 Eßl. Butter, 114 1 Waſſer, 
60 g = 4 Eßl. Grieß, Salz. 
In der heißgemachten Butter wird der Grieß hellbraun 
geröſtet, das Waſſer aufgefüllt, geſalzen, gar gekocht. 


Hafergrütze 
für 3—4 Perſonen 1 Liter. 

60 g = 4 Eßl. Hafergrütze, 20 g = 1 Eßl. gute Butter, 
114 1 Waſſer, Salz, Zucker nach Geſchmack. 

Die Hafergrütze wird gewaſchen, in das kochende Waſſer 
geſchüttet und in 2 Stunden gar gekocht. Man ſchmeckt mit 
Salz und Zucker ab, gibt zuletzt die Butter dazu. Die Hafer⸗ 
grütze kann auch am Abend vorher eingeweicht werden. 


Gerſtengrütze 
ebenſo zubereitet wie Hafergrütze, der Zucker bleibt fort. 


Haferflockenſuppe 
für 3—4 Perſonen 1 Liter. 


50 g = 3% Eßl. Haferflocken, 20 g = 1 Eßl. gute Butter, 
114 1 Waſſer, Salz, Zucker. 

Die Haferflocken werden in kochendes Waſſer geſchüttet, in 
7½ Stunde gar gekocht, die Butter wird dazu gegeben, mit 
Salz und nach Geſchmack mit etwas Zucker abgeſchmeckt. 

Die Haferflocken können durchgeſtrichen und mit geröſteten 
Semmelbrocken gereicht werden. 

Man kann in der durchgeſchlagenen Suppe getrocknete 
Pflaumen oder Roſinen weich kochen oder 2 bittere und 6 ſüße 
geriebene Mandeln hineingeben. 


Haferflockenſuppe mit Tomaten 
für 3—4 Perſonen 1 Liter. 

3—4 Tomaten werden zerſchnitten und mit wenig Waſſer 
weich gekocht, durchgeſchlagen und in die fertige Haferflocken⸗ 
ſuppe gegeben, darin einmal aufgekocht. Man kann auch die 
Hälfte der Tomaten kochen und durchſchlagen, die andere 
1 7 auspreſſen, den rohen Saft zuletzt an die fertige Suppe 
geben. 
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Hafergrütze mit Grünkohl 
für 3—4 Perſonen 1 Liter. 

50 g = 3 Eßl. Hafergrütze, Sellerie, Peterſilie in Würf., 
114 1 Waſſer, 20 g 1 Eßl. Butter, 
250 g Grünkohl ohne Stengel, Salz. 
1 Zwiebel oder Porree, 

Der Grünkohl wird gewaſchen, grob gehackt. In kochendes 
Waſſer gibt man unter Rühren die Hafergrütze, nach etwa 
1 Stunde das vorbereitete Gemüſe, läßt beides gar kochen, 
gibt dann die Butter dazu. 


Hafermehlſuppe 
für 3—4 Perſonen 1 Liter. 
40 g = 2 Eßl. gute Butter, 1½ 1 Waſſer, 
60 g = 4 Eßl. Hafermehl, Salz, Zucker. 

Von Butter und Hafermehl bereitet man eine helle Mehl- 
ſchwitze, füllt das kochende Waſſer auf, läßt die Suppe 10—15 
Minuten kochen, ſchmeckt ſie mit Salz und etwas Zucker ab. 

Man kann in der Suppe getrocknete Pflaumen und Ro— 
ſinen weich kochen oder 2 bittere und 6 ſüße geriebene Mandeln 
hineingeben. 


Reisſuppe 
i für 3—4 Perſonen 1 Liter. 
60 g = 4 Eßl. Reis, 20 g = 1 Eßl. gute Butter, 
114 1 Waſſer, Salz. 


Der abgewellte Reis wird in das kochende Waſſer ge— 
ſchüttet, in 1—1% Stunden unter öfterem Rühren weich ge- 
kocht, die Butter dazugegeben und mit Salz abgeſchmeckt. Man 
kann Maggi's Würze dazugeben. 

Reisflockenſuppe 
für 3A Perſonen 1 Liter. 
50 g = 3½ Eßl. Reisfloden, | 20g = 1 Eßl. gute Butter, 
114 1 Waſſer, Salz, Zucker. 
Ebenſo zubereitet wie Haferflockenſuppe. 
Feine Reisſuppe 
für 3—4 Perſonen 1 Liter. 
60 g = 4 Eßl. Reis, 40 g = 2 Eßl. gute Butter, 
114 1 Waſſer und 80 g Sup- Salz, 
pengemüſe oder Fleiſch- 1 Priſe Pfeffer, 
brühe, die man aus 2 bis | 1—2 Eigelb, 
3 Maggi's Fleiſchbrüh⸗ 30 g gerieben. Schweizer- od. 
würfeln herſtellen kann, Parmeſankäſe. 
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Der abgewellte Reis wird in der Fleiſchbrühe oder in dem 
Waſſer mit dem Suppengemüſe weich gekocht. Das Gemüſe 
wird nicht zerſchnitten. Wenn das Gemüſe weich iſt, wird es 
herausgenommen, in Stückchen geſchnitten und in die fertige 
Suppe gegeben. Dieſelbe wird abgeſchmeckt. Nun gibt man 
die Suppe unter vorſichtigem Rühren zu dem Eigelb, tut Butter 
und zuletzt den Käſe hinzu, der nicht kochen darf. 


Grünkernmehlſuppe 
für 3—4 Perſonen 1 Liter. 
14 1 Waſſer oder Knochen- | 70 g = 4% Eßl. Grünkern⸗ 


brühe, mehl od. zur Hälfte Mehl, 
40 g Sellerie, . Salz, 1 Eigelb, 
40 g Peterſilie, Maggi's Würze. 


60 g = 3 Eßl. gute Butter, 

Man kocht in dem Waſſer Sellerie- und Peterſilienſcheiben 
weich, dann macht man von der Butter und Grünkernmehl eine 
helle Mehlſchwitze, füllt das Gemüſewaſſer auf, läßt die Suppe 
20—30 Min. kochen, ſchmeckt fie mit Salz ab, bindet mit dem 
Eigelb und gibt einige Tropfen Maggi's Würze hinzu. 

Als Einlage: Morcheln, Suppengemüſe, Semmelbrocken. 
Man kann auch Käſeſtangen dazu reichen. 


Grünkerngrütze 
für 3—4 Perſonen 1 Liter. 

70—80 g Grünkerngrütze, Salz, 
1½ 1 Waſſer oder Knochen— wann Würze, 

brühe, 1 Eigelb, 
80 g Suppengemüſe, 4 Eßl. ſüße Sahne. 
20 g = 1 Eßl. Butter, | 

Die gewaſchene, eingeweichte Grünkerngrütze wird mit dem 
Waſſer, Suppengemüſe in 1½—2 Stunden weich gekocht, die 
Butter, die Sahne hinzugegeben, mit Salz, Maggi's Würze 
abgeſchmeckt und mit Eigelb gebunden. 

Als Einlage: Morcheln, geröſtete Semmelbrocken. Man 
reicht auch Käſeſtangen dazu. 


Mehlſuppe (Buttermus) 
für 3—4 Perſonen 1 Liter. 


1 1 Waſſer, 65 g = % 1 Roggen- oder zu 
Salz, Weizenmehl, Klümp⸗ 
chen. 


20 g = 1 Eßl. gute 2—3 Eßl. Waſſer 
Butter, | 
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Das Waſſer wird aufgekocht. Das Mehl wird mit 2—3 
Eßl. Waſſer zu kleinen Klümpchen gerührt, in das kochende 
Waſſer geſtreut, etwa 5 Minuten gekocht, die Butter hinzu⸗ 
gegeben und mit Salz abgeſchmeckt. 


Roggenmehlſuppe mit Speck (Speckmus). 
Die Suppe wird mit Roggenmehl wie vorher bereitet, ſtatt 
der Butter verwendet man etwas ausgebratenen, geräucherten 
Speck. 


Brotſuppe 
für 3—4 Perſonen 1 Liter. 
130 g trockenes Brot, Zitronenſaft, 


114 1 Waſſer, 20 g = 1 Eßl. Butter, 
1 kl. Stückchen Zimt, 50 g Sultaninen, 

2 Nelken, 2—3 friſche Apfel, 
Zucker, Salz, 1 Weinglas Weißwein. 

Man läßt das Brot in dem kalten Waſſer einige Zeit 
ſtehen, kocht es dann mit Zimt und Nelken weich, ſtreicht es 
durch ein feines Sieb, läßt die Suppe nochmals aufkochen, 
ſchmeckt mit Salz, Zucker, Bitronenfaft ab und gibt die 
Butter hinein. Friſche Apfel werden geſchält, in Scheiben ge— 
ſchnitten, mit den in Waſſer geweichten Sultaninen in etwas 
Zucker und Waſſer weich gedünſtet und in die Suppe gegeben. 


Milchſuppen. 


Graupenſuppe mit Milch 
für 3—4 Perſonen 1 Liter. 


1% Waſſer, 60 g = 4 Eßl. Perlgraupe, 
34 1 Milch, Salz. 


Waſſer und Milch werden aufgekocht, die abgewaſchene 
Graupe hineingeſchüttet und unter öfterem Rühren an der 
Seite des Feuers in 22—83 Stunden weich gekocht und mit 
Salz abgeſchmeckt. 


Grießſuppe mit Milch 
für 3—4 Perſonen 1 Liter. 
1% 1 Waſſer, 60 g = 4 Eßl. Grieß, 
34 1 Milch, Salz. 

Waſſer und Milch werden aufgekocht; man ſchüttet unter 
Rühren den trockenen oder den mit kaltem Waſſer eingerührten 
Grieß hinein, kocht ihn in 4 — 57 Stunde weich und ſchmeckt 
mit Salz ab. 
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Hafergrütze, Gerſtengrütze mit Milch 
für 3—4 Perſonen 1 Liter. 


Y Waſſer, 60 g = 4 Eßl. Hafer⸗, Gerſten⸗ 
34 Milch, grütze, 
Salz. 


Waſſer und Milch werden aufgekocht; man ſchüttet unter 
Rühren die Grütze hinein und läßt die Suppe an der Seite des 
Feuers unter öfterem Rühren in 1½—2 Stunden weich kochen 
und ſchmeckt mit Salz ab. 


Reisſuppe mit Milch 
für 3—4 Perſonen 1 Liter. 
w Waſſer, : 60 g = 4 Eßl. Reis, 
34 1 Milch, Salz. 
Ebenſo zubereitet wie Reisſuppe. 


Haferflocken oder Reisflockenſuppe mit Milch. 
Wie Hafergrütze mit Milch. 50 g Flocken /—1 Stunde 
Kochzeit. 


Milchſuppe mit Klümpchen 
für 3—4 Perſonen 1 Liter. 


%1 Waſſer, 65 g = 1% 1 Roggen- oder zu 
34 Milch, Weizenmehl, Klümp⸗ 
Salz, 2—3 Eßl. Waſſer chen 


Das Mehl mird mit 2—3 Eßlöffeln Waſſer zu Klümpchen 
gerührt oder zu einem ſehr feſten Teig geknetet und mit dem 
Hack⸗ oder Wiegemeſſer zu kleinen Klümpchen geſchnitten. 
Waſſer und Milch werden aufgekocht, die Klümpchen hinein- 
geſchüttet, etwa 5 Minuten gekocht und mit Salz abgeſchmeckt. 


Kümmelſuppe 
für 3—4 Perſonen 1 Liter. 
% 1 Waſſer, 1 Stück Schwarzbrot, 
34 Milch, Salz. 


h 1 Teel. ſchwarz. Kümmel, 

Das Waſſer wird mit dem in Würfel geſchnittenen 
Schwarzbrot und dem Kümmel gut durchgekocht, dann die 
Milch hinzugetan, aufgekocht, mit Salz abgeſchmeckt und durch 
ein Sieb gegoſſen. 
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Atlasſuppe 

für 3—4 Perſonen 1 Liter. 
20 g = 2 Teel. Kartoffelmehl, 
1 Stückchen Zimt 20—30 g Zucker, 
14 Zitronenſchale, 1 Eigelb. 

Die Milch wird mit Zimt, Zitronenſchale, Zucker und Salz 
5 Minuten gekocht, mit Kartoffelmehl gebunden und zu dem 
Eigelb gegeben. Einlage Schneeklöße. 


1 1 Milch, 


Mohnnudelſuppe 
für 3—4 Perſonen 1 Liter. 


V! Waſſer, w% Mohn, 

i 1 Milch, Salz, Roſenwaſſer, 

2 gerieb. bitt. Mandeln, 1 Ei zu Nudeln, 

5 g gerieb. ſüße Mandeln, | fiehe: Nudeln, 


Zucker, 
à Waſſer und Milch werden aufgekocht, der geriebene Mohn, 
die Mandeln, die Nudeln hineingeſchüttet, gekocht, bis ſie weich 
ſind, mit Zucker, Salz und Roſenwaſſer abgeſchmeckt und gleich 
angerichtet. 
Bierſuppe 
3 für 3—4 Perſonen 1 Liter. 
½—94 1 Braunbier, Salz, Zucker, 
14 1 Waſſer, pulv. Kardamom, 
14 Zitronenſchale, 41 Milch, 
1 Stückchen Zimt, 1—2 Eigelb. 
20 g = 1 reichl. Eßl. Mehl, 
Waſſer und Bier werden mit Zitronenſchale, Zimt durch— 
gekocht, mit Mehl gebunden und mit Zucker, Salz und Karda— 
mom abgeſchmeckt. Die Milch wird allein aufgekocht und zu 
der Suppe gegoſſen. Man kocht die Milch nicht mit dem Bier 
auf, weil ſie dann leicht gerinnt. Die Suppe wird vorſichtig 
zu dem Eigelb gegeben und durch ein Sieb gegoſſen. 


Schokoladenſuppe 
für 3—4 Perſonen 1 Liter. 


! Waſſer, Salz, Zucker, 


34 1 Milch, 1—2 Eigelb, 
65 g Schokolade, Eiweiß zu Schneeklößen, 
1 Eßl. Kakao, 1 Teel. Kartoffelmehl. 


Waſſer und Milch werden aufgekocht. Die Schokolade 
wird gerieben oder in Stücke gebrochen und mit etwas heißem 


26 Suppen. 


Waſſer aufgeweicht. Man kann auch nur Kakao verwenden, 
dann muß Vanille hinzugenommen werden. Die Schokolade 
wird zu der kochenden Milch gegoſſen, ſobald dieſe wieder kocht, 
mit Kartoffelmehl gebunden, mit Zucker und wenig Salz ab- 
geſchmeckt und 1—2 Eigelb dazugerührt. Das Weiße der Eier 
wird zu Schneeklößen verwendet und dieſe zuletzt in die Suppe 
gegeben. Siehe: Schneeklöße. 


Klare und gebundene Fleiſchſuppen 
(Brühſuppen). 


Klare Fleiſchſuppe. 


Man verwendet dazu das Fleiſch von Schlachttieren und 
Geflügel. Die Güte der Brühe hängt zunächſt von der Be⸗ 
ſchaffenheit und von der Menge des verwendeten Fleiſches ab. 
Für eine kräftige Brühe rechnet man auf 11 Waſſer 12—34 kg 
friſch geſchlachtetes Fleiſch. Bei einer größeren Menge Fleiſch 
kann man verhältnismäßig etwas mehr Waſſer aufgießen. Das 
Fleiſch von einem alten Tier gibt kräftigere Brühe (Bouillon), 
das Fleiſch ift weniger gut. Das befte Fleiſch zur Brühe nimmt 
man aus der Keule und dem Blatt. Rippen⸗ und Kammſtück 
ſind weniger gut; am ſchlechteſten ſind die Heſſen und Knochen, 
ſie geben eine trübe leimige Brühe. Das Fleiſch muß ſchnell, 
kalt gewaſchen werden. Möglichſt verwende man immer den⸗ 
ſelben Topf zum Kochen der Fleiſchbrühe (Bouillon), am beſten 
den Papinſchen Kochtopf (Verſchlußtopf). 

Das Fleiſch wird mit kaltem Waſſer aufgeſetzt, wenn 
man eine beſonders gute Brühe haben will; mit kochendem, 
wenn das Fleiſch ſaftiger und nahrhafter ſein ſoll. 

Fleiſchbrühe muß ſtets langſam, gleichmäßig in 
verſchloſſenem Topf kochen, damit die Geſchmackſtoffe (Extraktiv⸗ 
ſtoffe) ſo wenig als möglich verloren gehen. Nachgießen von 
Waſſer iſt zu vermeiden, darum nimmt man etwas reichlicher 
zum Aufſetzen; nötigenfalls gießt man nur kochendes 
Waſſer nach. 

Fleiſchbrühe muß ſtets gut entfettet werden, be⸗ 
ſonders, wenn man ſie in Taſſen (Taſſenbouillon) reicht. Nach 
dem Kochen läßt man die Brühe einige Minuten ſtehen, das 
Fett ſetzt ſich oben ab und kann leicht entfernt werden. Am 
beſten ſchneidet man etwas rohes Fett von dem Fleiſchſtück ab. 
Das Austreten von Eiweißteilen iſt nicht ganz zu vermeiden. 
Es tritt als Schaum an die Oberfläche und ſetzt ſich an den 
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Rand des Topfes und bleibt zurück, wenn die Brühe durch ein 
Sieb gegoſſen wird. 

Fleiſchbrühe wirkt durch den Gehalt an Salzen und 
Geſchmackſtoffen (Extraktivſtoffen) anregend auf Nerven und 
Appetit. Sie wird nahrhaft gemacht durch verſchiedene Ein- 
lagen, die man erſt vor dem Anrichten in die fertige Suppe gibt. 

Beſonderen Wohlgeſchmack erzielt man, wenn 
verſchiedene Fleiſchſorten zuſammen verwendet werden: Fleiſch 
von Rind, Kalb, Huhn. Die trübe Brühe von Knochen, Heſſen 
kann man mit Eiweiß klären. Siehe: Klären mit Eiweiß. 
Beſſer bereitet man dieſe Brühe mit einer weißen Mehlſchwitze. 

Die Farbe einer klaren Fleiſchbrühe muß gelblich ſein. 
Man kann die Brühe mit etwas Zuckerfarbe färben oder rote 
Zwiebeln mit der Schale oder getrocknete Erbſen- und Spargel⸗ 
ſchalen mitkochen. 

Die Kochzeit für ein Fleiſchſtück läßt ſich nicht genau 
beſtimmen. Es kommt darauf an, ob das Fleiſch von einem 
alten oder jungen Tier iſt, und auf die Größe des Fleiſchſtückes. 
Will man Fleiſchſuppen einige Tage halten, beſonders in der 
wärmeren Jahreszeit, ſo muß man ſie weniger ſalzen, das gare 
Gemüſe herausnehmen, die Brühe kalt ſtellen und nötigenfalls 
noch einmal aufkochen. Das Fett wird nicht abgenommen, es 
gerinnt an der Oberfläche, verhindert den Zutritt der Luft und 
bildet ſo einen Schutz gegen das Verderben. 

Knochen, Sehnen können zerkleinert, nochmals aus⸗ 
gekocht und die Brühe zu Suppen, Soßen, Gemüſen verwendet 
werden. 

Das gekochte Fleiſch iſt nicht fo wertlos, wie oft an- 
genommen wird. Es kann durch verſchiedene Zutaten, mit ver⸗ 
ſchiedenen Soßen wohlſchmeckend und nahrhaft gemacht werden. 
Man erhält dadurch gute Abwechſlung für den Küchenzettel und 
wirtſchaftet vorteilhafter. Siehe: Reſtverwendung. Wird das 
Fleiſch zur Suppe gereicht, ſchneidet man es in Scheiben, legt 
fie auf eine Schüſſel, gießt etwas Brühe über und ftreut ge- 
hackte grüne Peterſilie auf oder legt Peterſilie oder Salat heran. 


Rindfleiſchbrühe (Bouillon) 
für 3—4 Perſonen 1 Liter. 
500 g Rindfleisch, 2 Pfefferkörner, 
114 1 Waſſer, 1 kleine Zwiebel, 
80 g Suppengemüſe, Salz, Zuckerfarbe, 
2 Gewürzkörner, Maggi's Würze. 
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Nachdem das Fleiſch gewaschen ift, ſetzt man es mit foen- 
dem Waſſer auf das Feuer, gibt Salz hinzu; ſobald es kocht, 
werden Gewürz- und Pfefferkörner, das geputzte Suppenge⸗ 
müſe in ganzen Stücken hineingelegt, um es nach dem Gar- 
werden, am beſten mit einem Buntmeſſer, in Stücke zu ſchnei⸗ 
den und in die fertige Suppe zu geben. Die Zwiebel legt 
man mit der Schale hinzu, da dieſe Farbe gibt. Man läßt 
langſam in 3—4 Stunden das Fleiſch weich kochen, es hängt 
davon ab, ob das Fleiſch von einem älteren oder jüngeren 
Rind iſt und von der Größe des Fleiſchſtückes. Iſt die Flüſſig⸗ 
keit zu febr eingekocht, darf nur heißes Waſſer nachgegoſſen 
werden. Iſt das Fleiſch gar, wird es herausgenommen, die 
Brühe entfettet, mit etwas Zuckerfarbe leicht gelblich gefärbt 
und abgeſchmeckt, durch ein feines Sieb oder ein dazu beſtimm⸗ 
tes Tuch gegoſſen. Kurz vor dem Anrichten kommen einige 
Tropfen Maggi's Würze, die verſchiedenen Gemüſe und Sup⸗ 
peneinlagen hinein, wie: Klöße, Graupe, Reis, Makkaroni, Nu⸗ 
deln, hartgekochte Eier in Scheiben oder Viertel geſchnitten, ge- 
hackte grüne Peterſilie. Iſt die Suppe von zu lange abgehäng⸗ 
tem Fleiſch bereitet, jo wird fie trübe und kann mit Eiweiß ge- 
klärt werden. Siehe: Klären mit Eiweiß. 


Rindfleiſchbrühe mit Erbſen, Bohnen oder Linſen. 

In die fertige Brühe gibt man gekochte Erbſen, Bohnen 

oder Linſen und reicht das Fleiſch dazu. 
Frühlingsſuppe. 

Man ſetzt das Rindfleiſch auf wie zur Rindfleiſchbrühe. 
Hat das Fleiſch etwa 1 Stunde gekocht, nimmt man etwas 
Brühe ab, um die nachſtehend bezeichneten Gemüſe darin weich 
zu kochen. Junges Gemüſe, wie: Mohrrüben (Karotten), Pe- 
terſilienwurzeln und Sellerie wird geputzt, in Scheiben ge- 
ſchnitten, mit kleinen Formen ausgeſtochen oder in Stifte ge- 
ſchnitten und in Brühe weich gekocht; Spargel und Blumenkohl 
werden in kleinen Stücken in der Brühe weich gekocht. In die 
fertige Rindfleiſchbrühe gibt man die Gemüſe und gehackte 
Peterſilie. 

Fleiſchbrühe in Taſſen 


für 12 Perſonen 3 Liter. 


2 kg Rindfleiſch oder Salz, 
1 kg Rindfleiſch, 240 g Suppengemüſe, 
% kg Kalbfleiſch, 5 Gewürz⸗ u. 5 Pfefferkörn., 


% Huhn, Maggi's Würze. 
3% 1 Waſſer, | 
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Die Fleiſchbrühe in Taſſen wird zubereitet wie Rind⸗ 
fleiſchbrühe, doch muß die Brühe kräftiger als zur Suppe ſein, 
nicht fett und ohne Einlage. 

Man reicht dazu Paſteten, Sardellen-, Kaviar⸗, Anſchovis⸗ 
brötchen, Kümmel- oder Salzſtangen. 


Hammelfleiſchbrühe 
für 3—4 Perſonen 1 Liter. 


500 g Hammelfleiſch, 2 Gewürzkörner, 
. 11% 1 Waſſer, 80 g Suppengemüſe. 
Salz, | 


Die Brühe wird zubereitet wie die Rindfleiſchbrühe, doch 
beſonders gut entfettet. Von dem rohen Fleiſch iſt das Fett 
fo viel als möglich zu entfernen, da es dann beſſer zu ber- 
werten iſt. 

Klare braune Fleiſchbrühe 

für 3—4 Perſonen 1 Liter. 
500 g Rindfleisch, 80 g Suppengemüſe, 
500 g Knochen, kleingehackt, 1 Zwiebel, 
100 g rohe, magere Schinken⸗ 2 Gewürz⸗, 2 Pfefferkörner, 
abfälle in Würfeln, Einlage: Klößchen, Mark, 

50 g Butter, Gemüſe. 
1% 1 Waſſer, 

In der Butter bräunt man Fleiſch, Knochen, Schinken auf 
dem Herd oder im Bratofen, dann gibt man das Gemüſe dazu 
und läßt es nur kurze Zeit bräunen, füllt kochendes Waſſer auf, 
gibt Salz dazu und läßt das Fleiſch gar kochen, gießt die Brühe 
durch ein feines Sieb, entfettet ſie und gibt die Einlage hinein. 
Man reicht das aufgeſchnittene Fleiſch dazu. Das Fleiſch kann 
auch zu einem beſonderen Gericht verwendet werden wie z. B. 
Ragout. 

Die braune Fleiſchbrühe kann man zum Auf⸗ 
füllen von brauner Mehlſchwitze verwenden. 


Bettelmannsſuppe 
für 3—4 Perſonen 1 Liter. 

375—500 g Rindfleiſch ohne 50 g Perlgraupe, 

Knochen, 15 g = 1 Eßl. Salz, 
60 g Suppengemüſe, 114 1 Waſſer. 
125 g Kartoffeln, | 

Das Rindfleiſch wird in 2 cm breite Würfel geſchnitten, 
mit kochendem, ungeſalzenem Waſſer aufgeſetzt, aufgekocht und 
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geſchäumt. Suppengemüſe und Kartoffeln werden ebenfalls 
in Würfel geſchnitten, in die Rinderbrühe gegeben, ebenſo die 
gewaſchene Graupe, in 2—21 Stunden gar gekocht, mit Salz 
abgeſchmeckt. 


Fleiſchbrühe auf ſchnellſte Art. 


Die viel Mühe und Zeit koſtende Herſtellung durch Aus- 
kochen von Fleiſch, Wurzelwerk uſw. kann man ſich erſparen 
durch Verwendung von Maggi's Fleiſchbrühwürfel. Es iſt 
dies vollkommen gebrauchsfertige Fleiſchbrühe beſter Qualität; 
auch enthält ſie bereits feine Gemüſeauszüge ſowie das nötige 
Kochſalz und Gewürz. Demgemäß geben dieſe, nur durch Auf— 
löſen in kochendem Waſſer, ſofort gebrauchsfertige Fleiſchbrühe 
von reinem Wohlgeſchmack und ſchöner klarer Farbe, erſetzen 
alſo ſelbſtgemachte Fleiſchbrühe in jeder Beziehung und in allen 
Fällen, wo überhaupt Fleiſchbrühe verwendet wird, ſei es als 
Trinkbrühe, ſei es zur Herſtellung von Gerichten aller Art. 
Man hat alſo in Maggi's Fleiſchbrühwürfeln einen Vorrat 
haltbarer, ſtets friſcher Fleiſchbrühe zur Verfügung, und zwar 
zu einem fo billigen Preiſe, wie es in der ſonſt üblichen lang- 
wierigen Zubereitung von Fleiſchbrühe nicht denkbar iſt. Auch 
fallen dabei zahlreiche Unannehmlichkeiten fort, wie Sauer— 
werden der Fleiſchbrühe bei längerer Aufbewahrung, Aufwär— 
men, wodurch das Aroma leidet, Verlegenheit bei unerwartetem 
Beſuch, die Schwierigkeit, ausgekochtes Siedefleiſch entſprechend 
zu verwerten. 


Die gebundenen Fleiſchſuppen. 


Man bindet Suppen mit Eigelb, weißer (heller) und brau⸗ 
ner (dunkler) Mehlſchwitze. Die ſchnellſte Art iſt es, mit Ei⸗ 
gelb zu binden. Das Eigelb iſt gegen Hitzewirkung ſehr emp⸗ 
findlich. Es gerinnt leicht, darum muß die heiße Flüſſigkeit 
vorſichtig zu dem mit Waſſer verklopften Eigelb gegeben wer— 
den. Die mit Eigelb gebundenen Suppen müſſen zugedeckt im 
Waſſerbad oder an der Seite des Feuers warm gehalten mwer- 
den. Auf 1 1 Suppe rechnet man 1—2 Eigelb. Das Eigelb 
wird mit 1 Eßlöffel kaltem Waſſer verquirlt, durch ein feines 
Sieb in einen Topf oder in die Terrine gegeben. Zuerſt wird 
unter Rühren wenig von der kochenden Brühe aufgefüllt, al- 
mählich die übrige Brühe dazugegeben. Man kann das ganze 
Ei verwenden, doch muß man beſonders vorſichtig die Brühe 
dazugießen und die Suppe am beſten gleich zu Tiſch geben. 
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Weiße (helle) Mehlſchwitze zu weißer Grundfuppe 
für 3—4 Perſonen zu 1 Liter fertiger Suppe. 


40 g = 2 Eßl. Butter (oder Margarine), 

40 g = 3 Eßl. Mehl, knapp, ' 
118 1 Flüſſigkeit — Fleiſch⸗ oder Fiſchbrühe, oder Ge- 
müſewaſſer. ; : 

10—20 Minuten Kochzeit. 


Die Mehlſchwitze wird in einem irdenen, Aluminium- oder 
gut emaillierten Gefäß bereitet. 

Die Fleiſchbrühe muß gut entfettet fein. Sie 
kann von Fleiſch, Fleiſchreſten, Knochen hergeſtellt werden. 

Die Butter wird geſchmolzen, an der Seite des Feuers 
das Mehl hinzugegeben und dann auf ſchwachem Feuer, unter 
beſtändigem Rühren, hell und kraus geſchwitzt. Man gibt all⸗ 
mählich an der Seite des Feuers unter Rühren die betreffende 
heiße Flüſſigkeit hinzu und läßt das Ganze an der Seite des 
Feuers langſam 10—20 Minuten kochen. Dieſe Grundſuppe 
wird, je nach dem Rezept, durch verſchiedene Zutaten verändert. 


Kalbsſuppe 
für 3—4 Perſonen 1 Liter. 


750 g Kalbfleiſch, | 40 g = 2 Eßl. Butter, 
114 1 Waſſer, | 40 g = 3 Eßl. Mehl, 
Salz, | 1—2 Eigelb, 
2 Gewürzkörner, % Teel. Maggi's Würze. 
80 g Suppengemüſe, ne) 

Man verwendet dazu die Schulter, die Rippen oder das 
Halsſtück. Das Fleiſch wird kalt gewaſchen, in kochendes ge⸗ 
ſalzenes Waſſer gelegt, das Suppengemüſe, Gewürz hinzugetan. 
In etwa 2 Stunden iſt das Fleiſch weich gekocht, dann nimmt 
man es heraus. Die Brühe wird durch ein feines Sieb ge⸗ 
goſſen und nun in demſelben Gefäß, das man ſauber gemacht 
hat, die Mehlſchwitze bereitet, ſiehe: weiße Mehlſchwitze. Nad- 
dem die Suppe 10—20 Minuten gekocht hat, ſchmeckt man mit 
Salz ab und gibt die Suppe zu dem Eigelb oder man läßt die 
Mehlſchwitze fort, kocht die durchgegoſſene Brühe auf, gibt ſie 
vorſichtig zu dem Eigelb und fügt Maggi's Würze und zuletzt 
die Butter hinzu. Man kann mit dem Fleiſch auch Knochen 
mitkochen, die man z. B. von ausgelöſten Braten hat. 


Zur Einlage: Nudeln, Reis, Makkaroni, verſchiedene 
Klöße, Gemüſe wie: Spargel, Erbſen und Blumenkohl. 
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Lungenſuppe 
für 8 Perſonen 2 Liter. 
1 Lunge und Herz vom Kalb | 4 Gewürzkörner, 
oder Hammel, etwa 1 kg 80 g = 4 Eßl. Butter, 


160 g Suppengemüſe, 80 g = 6 Eßl. Mehl, 
2½ 1 Waſſer, 1—2 Eigelb. 
Salz, 


Die Lunge wird in Stücke geſchnitten, das Herz einmal 
geteilt, gewaſchen, in kochendes, geſalzenes Waſſer gelegt, 
nach dem Aufkochen geſchäumt, dann wird das Suppen⸗ 
gemüſe und Gewürz hinzugegeben, langſam in etwa zwei 
Stunden weich gekocht. Dann nimmt man Herz und Lunge 
heraus, gießt die Brühe durch ein Sieb, ſpült den Topf, in 
dem die Suppe gekocht iſt aus und bereitet in demſelben die 
weiße Mehlſchwitze, ſiehe: weiße Mehlſchwitze. Nachdem die 
Suppe 10—20 Minuten gekocht hat, wird fie mit Salz abge- 
ſchmeckt und vorſichtig zu dem Eigelb gegeben. Man kann die 
Mehlſchwitze auch fortlaſſen, dann kocht man die durchgegoſſene 
Brühe auf, gibt die Butter dazu und rührt ſie mit Eigelb ab. 

Einlage zur Suppe: Nudeln, Suppengemüſe, ein Teil von 
Lunge und Herz, welches in kleine Stückchen geſchnitten wird. 

Reſtverwendung: Lunge und Herz zu Haſchee. 


Nierenſuppe (hell oder dunkel) 
für 3—4 Perſonen 1% Liter Suppe. 
2 Schweinenieren, Zwiebel, 3 Gewürzkörner, 
1% 1 Waſſer, Salz, 60 g = 3 Eßl. Butter, 
Suppengemüſe, Lorbeerblatt, 60 g = 4 Eßl. Mehl. 

Die Nieren ſchneidet man der Länge nach auf, befreit 
ſie von den Röhren und läßt ſie wäſſern. Die Nieren wer⸗ 
den mit kaltem Waſſer aufgeſetzt, aufgekocht und das Waſſer 
abgegoſſen. Die Nieren ſpült man mit warmem Waſſer ab. 
Dann fegt man fie mit 1½ ! heißem Waſſer, Suppengemüſe, 
Zwiebel und Gewürz auf das Feuer und kocht ſie weich. Dann 
wird mit der durchgegoſſenen Brühe eine weiße oder braune 
Mehlſchwitze bereitet. Nachdem die helle Suppe 10 Minuten 
und die braune 30 Minuten gekocht hat, gibt man das Suppen⸗ 
gemüſe, die in dünne Scheiben geſchnittenen Nieren hinein, 
kocht noch einmal auf und ſchmeckt ab. 


Nierenſuppe mit Reis. 


Die Nierenſuppe wird wie vorher ohne Mehlſchwitze be- 
reitet, die Nieren werden halb weich gekocht, dann etwa 100 g 
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gebrühter Reis dazu gegeben und weich gekocht. Man gibt die 
Suppe als ein Gericht. 


Knochenſuppe 
für 3—4 Perſonen 1 Liter. 
500 g Knochen, 80 g Suppengemüſe, 
1% 1 Waſſer, 40 g = 2 Eßl. Butter, 
Salz, | 40 g = 3 Eßl. Mehl, 
2 Gewürzkörner, Maggi's Würze. 
1 Zwiebel, 


Die Knochen werden gut zerkleinert und die Suppe wie 
Kalbsſuppe zubereitet. Die Brühe muß gut entfettet werden, 
bevor die Mehlſchwitze bereitet wird. 


Hühnerſuppe 
für 8 Perſonen 2 Liter. 
1 Huhn von i—i t% kg, 80 g = 4 Eßl. Butter, 
2½ 1 Waſſer, 80 g = 6 Eßl. Mehl, 
Salz, | 1—3 Eigelb, 
4 Gewürzkörner, Maggi's Würze. 
160 g Suppengemüſe, | 

Das vorbereitete Huhn, ſiehe: Huhn vorbereiten, wird mit 
kochendem geſalzenen Waſſer auf das Feuer geſetzt, das Ge⸗ 
würz und das Suppengemüſe hinzugegeben. Ein altes Huhn 
kocht 3—4 Stunden. Die Brühe wird durch ein feines Sieb 
gegoſſen und nun in demſelben Gefäß, das man ſauber ge- 
macht hat, die Mehlſchwitze bereitet, ſiehe: weiße Mehlſchwitze. 
Nachdem die Suppe 10—20 Minuten gekocht hat, ſchmeckt man 
mit Salz ab und gibt die Suppe zu dem Eigelb; oder man 
läßt die Mehlſchwitze fort, kocht die durchgegoſſene Brühe auf 
und gibt ſie vorſichtig zu dem Eigelb, fügt Maggi's Würze 
und die Butter hinzu. 

Als Einlage: In Streifen geſchnittenes Bruſtfleiſch vom 
Huhn, junge Gemüſe, Klöße von Semmelfarce, Brühklöße, 
Schwemmklöße, Reis uſw. 

Siehe: Reſt verwendung von Huhn. 


Königinſuppe I (Suppe à la reine) 
für 8 Perſonen 2 Liter. 
1 Huhn, i—i% kg, 160 g Suppengemüſe, 
2½ 1 Waſſer, 80 g = 4 Eßl. Butter, 
Salz, 80 g = 6 Eßl. Mehl, 
4 Gewürzkörner, 2—3 Eigelb. 
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Die Königinſuppe wird zubereitet wie die Hühnerſuppe, 
nur bindet man ſie mit mehr Eigelb und gibt feine Gemüſe 
und feine Klöße hinein. 


Königinſuppe II (Suppe à la reine) 
(Hühnerbreiſuppe) 
für 8 Perſonen 2 Liter. 
1 Huhn, 1—11% kg, 160 g Suppengemüſe, 
2% 1 Waſſer, 60 g = 3 Eßl. Butter, 
Salz, 60 g = 4 Eßl. Mehl, 
4 Gewürzkörner, | 2—3 Eigelb. 

Die Königinſuppe wird ebenſo zubereitet wie die Hühner- 
ſuppe. Wenn das Huhn gar iſt, zieht man die Haut ab, ſchnei⸗ 
det einen Teil des Bruſtfleiſches in 2 em lange Streifen. Das 
übrige Fleiſch wird im Porzellanmörſer geſtoßen oder dreimal 
durch die Fleiſchmaſchine genommen und mit etwas Suppe 
verrührt durch ein Sieb geſtrichen. Den Brei gibt man mit 
25 Hühnerfleiſch in die Suppe, die dann nicht mehr kochen 

arf. 
i Als Einlage: Spargel, Blumenkohl, grüne Erbſen, feine 
Klöße. : 


Taubenſuppe 
für 3—4 Perſonen 1 Liter. 
2 Tauben, | 80 g Suppengemüſe, 
114 1 Waſſer, 40 g = 2 Cpl. Butter, 
Salz, 2 Eigelb, 
2 Gewürzkörner, Maggi's Würze. 


Man verwendet dazu am beſten die alten Tauben. Nach⸗ 
dem dieſelben vorbereitet ſind, ſ. Tauben vorbereiten, werden 
ſie mit kochendem geſalzenen Waſſer auf das Feuer geſetzt, das 
Gewürz und das Suppengemüſe hinzugegeben. Die alten Tau⸗ 
ben kochen in 3—4 Stunden, junge Tauben in 1 Stunde weich. 
Sind die Tauben herausgenommen, gibt man die Butter hinzu, 
und tut die Brühe durch ein feines Sieb allmählich unter Rüh⸗ 
ren zu dem in der Terrine oder in einem Topf mit Waſſer 
verquirlten und durch ein Sieb gegoſſenen Eigelb. Die Tau⸗ 
ben ſchneidet man zur Hälfte durch, gibt ſie zur Suppe, die 
man mit einigen Tropfen Maggi's Würze abſchmecken kann. 

Als Einlage zur Suppe: das Suppengemüſe, Nudeln oder 
Reis, und etwas gehackte, grüne Peterſilie. 
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Krebsſuppe 
für 3—4 Perſonen 1 Liter 
11 Brühe von Kalbfleiſch od. | riebener Semmel od. von 
Huhn, i 65 g Fleiſchfarce, 
10—15 Krebſe, 40 g = 2 Eßl. Butter, 
Salz, 40 g = 3 Eßl. Mehl, 
ein Rezept: Klößchen von ge- 1—2 Eigelb. 

Die Krebſe werden gewaſchen, gebürſtet, in kochendes 
Salzwaſſer getan und 10 Minuten gekocht. Dann bricht man 
Scheren und Schwänze ab, nimmt das Fleiſch vorſichtig her⸗ 
aus, macht mitten auf dem Krebsſchwanz einen leichten Ein⸗ 
ſchnitt, dadurch legt man den Darm frei und entfernt ihn mit 
dem Meſſer. Die Krebsſchalen werden zu Krebsbutter ver⸗ 
wendet, ſiehe: Krebsbutter. Die Krebsleiber werden an den 
Füßen herausgezogen, nachdem die Galle entfernt, in der 
Fleiſchbrühe ausgekocht. Die Krebsnaſen werden gut ge⸗ 
reinigt und mit der Semmel- oder Fleiſchfarce gefüllt, in Salz⸗ 
waſſer 5 Minuten gekocht. Man bereitet mit der Fleiſchbrühe 
die weiße Mehlſchwitze, welche, nachdem ſie 10—20 Minuten 
gekocht, abgeſchmeckt und durch ein Sieb zu dem Eigelb gerührt 
wird. Dann gibt man die Krebsbutter, das Krebsfleiſch, die 
gefüllten Krebsnaſen, Spargel, Blumenkohlröschen in die 
Suppe, nach Belieben auch abgekochte Morcheln. 

Die Krebsſuppe kann ohne Mehlſchwitze bereitet und mit 
Eigelb gebunden werden. 

Man kann die Krebsnaſen fortlaſſen und nur Klößchen von 
Semmel- oder Fleiſchfarce bereiten. 


Gekröſeſuppe (Saure Grütze) 
für 8 Perſonen 2 Liter. 
1 großes Gänſegekröſe oder Majoran, 
2 Entengekröſe, 1 Zwiebel, 
2% 1 Waſſer, | 4 Gewürzkörner, 
Salz, 120 g = ! Hafergrütze. 
1 geſchälter Apfel in Stück⸗ 
chen geſchnitten, | 
Das Gekröſe wird ſauber gemacht, gewaſchen, der Hals 
und die Flügel in Stücke geſchlagen, mit kochendem geſalzenen 
Waſſer auf das Feuer geſetzt. Nachdem es ½ Stunde gekocht 
hat, wird das Gekröſe herausgenommen, in warmem Waſſer 
geſpült, die Suppe durch ein feines Sieb gegoſſen und mit dem 
Gekröſe zuſammen wieder aufgeſetzt. Sobald die Suppe kocht, 
3* 
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wird die gewaſchene Hafergrütze hineingeſchüttet. Majoran, 
Zwiebel, Gewürz (ſie können in ein Mulläppchen gebunden 
werden) und Apfelſtückchen werden hineingelegt. In 1½ bis 
2 Stunden wird das Gekröſe weich gekocht und mit Salz ab- 
geſchmeckt. Nach Belieben kann man Eſſig herangießen. Das 
Gekröſe wird auf einer Schüſſel angerichtet. 

Dieſe Suppe kann auch als ein Gericht für ſich gegeben 
werden, dann reicht man Kartoffeln dazu. Das Rezept reicht 
dann nur für 5 Perſonen. 


Kaulbarsſuppe 

für 3—4 Perſonen 1 Liter. 
250 g Kaulbarſe, 40 g = 2 Eßl. Butter, 
1%½ 1 Waſſer, 40 g = 3 Eßl. Mehl, 
1 mittelgroße Zwiebel, | ! faure Sahne oder fike 
90 g Peterſilie u. Sellerie, Milch, 
2 Gewürzkörner, | 1—2 Eigelb, 
2 Pfefferkörner, | 65 g Fiſchfleiſch zur Farce. 


Salz, 1 Lorbeerblatt, 


Man tötet die Kaulbarſe, ſchuppt fie, ſpickt mit einem 
ſpitzen Meſſer unter die Kiemendeckel, zieht die Kiemen und 
die Eingeweide heraus, wäſcht die Kaulbarſe dann ſo oft, bis 
das Waſſer klar iſt. Während man die Kaulbarſe reinigt, läßt 
man das Waſſer mit den in Scheiben geſchnittenen Gemüſen 
und Gewürzen gut durchkochen, ſchüttet die Kaulbarſe hinein 
und läßt fie A Stunde kochen, dann gießt man die Brühe über 
ein feines Sieb. Das Gefäß wird gereinigt. Dann bereitet 
man darin von der Butter und dem Mehl eine weiße Mehl— 
ſchwitze, ſ. weiße Mehlſchwitze, verdünnt ſie mit der Brühe, 
läßt ſie 10—20 Minuten kochen und gibt zuletzt die Sahne 
hinzu, ſchmeckt mit Salz ab, rührt die Suppe vorſichtig zu dem 
Eigelb, gibt gehackte, grüne Peterſilie hinzu und die von dem 
Fiſchfleiſch zubereiteten und mit dem Buntmeſſer geſchnittenen 
Klößchen von der Fiſchfarce, ſ. Fiſchfarce. 


Falſche Kaulbarsſuppe. 

Die Fiſche bleiben fort, dafür wird die doppelte Menge 
Peterſilie und Sellerie genommen. Die weitere Zubereitung 
iſt wie bei der Kaulbarsſuppe. Als Einlage nimmt man mit 
der Schale abgekochte Kartoffeln, die geſchält und in Scheiben 
geſchnitten werden. 
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Ein Zuſatz von Maggi's Brühwürfel und Maggi's Würze 
iſt zu empfehlen. 


Hamburger Aalſuppe 
für 3—4 Perſonen 1 Liter. 
60 g Suppengemüſe, 
3 Eßl. Schotenkerne, 
Kräuter wie: Thymian, Baſi⸗ 
likum, Peterſilie, Sellerie⸗ 
| fraut, Majoran, 
12 in Weißwein und Zucker 
geſchmorte Birnen, oder 
12 Backpflaumen, 


375 g Aal, 
10—15 g Salz, 
14 1 Waffer, 

2 Eßl. Eſſig, 

1 kleine Zwiebel, 

3 Pfeffer, 3 Gewürzkörner, 
11 kräftige, braune, entfettete 
Fleiſchbrühe (auch aus 

4 Maggi's Fleiſchbrüh⸗ Grieß⸗, Brüh⸗ od. Schwemm⸗ 
würfeln herzuſtellen), klöße als Einlage. 
Der Aal wird vorbereitet, in kleine Stücke geſchnitten und 
1 Stunde eingeſalzen. In der Brühe kocht man das in kleine 
Würfel geſchnittene Suppengemüſe weich und fügt die Schoten⸗ 
kerne und die grobgehackten Kräuter hinzu. Der Aal wird 
mit dem Waſſer, Eſſig, Zwiebel und Gewürzen weich gekocht 
und mit dem Obſt und den Klößen in die Terrine gelegt. Die 
Brühe vom Aal wird gut entfettet, durch ein Sieb gegoſſen 
und zur Rinderbrühe gegeben, abgeſchmeckt und recht heiß 
über die Suppeneinlage gegoſſen. Man kann die Suppe mit 
Mehl braunen Mehlſchwitze binden von 30 g Butter, 30 g 
ehl. 


Falſche Hamburger Aalſuppe 
für 3—4 Perſonen 1 Liter. 


118 1 kräftige Rinderbrühe od. 
Brühe von Schinkenreſten 
oder Schinkenknochen, 

60 g Suppengemüſe, 

3 Eßl. Schotenkerne, 

Kräuter wie: Thymian, 
Majoran, Peterſilie, Selle⸗ 
riekraut, Baſilikum, 


12 in Weißwein und Zucker 
geſchmorte Birnen oder 

12 Backpflaumen. 

Grieß⸗, Brüh⸗ od. Schwemm⸗ 
klöße als Einlage. 


Das Suppengemüſe wird in Würfel geſchnitten, nach Be⸗ 


lieben kann man Spargel oder Mairüben dazu nehmen. 


In 


der Brühe kocht man das Suppengemüſe und die Erbſen weich, 
gibt die grobgehackten Kräuter, Birnen, Klöße hinein, läßt die 
Suppe noch einmal aufkochen und ſchmeckt ſie ab. 
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Braune (dunkle) Mehlſchwitze zu brauner Grundſuppe 
für 3—4 Perſonen zu 1 Liter fertiger Suppe 
40 g = 2 Eßl. Butter, 60 g = 4 Eßl. Mehl, 
14 1 Fleiſchbrühe (Bouillon), auch von Maggi's Brühwürfel; 
= braune Fleiſchbrühe (f. klare braune Fleiſch⸗ 
rühe), . 
%—1 Stunde Kochzeit. 

Man läßt die Butter in einem gut emaillierten Gefäß 
hellbraun werden, gibt das Mehl hinein und läßt es unter 
Rühren braun werden, verdünnt an der Seite des Feuers all⸗ 
mählich mit der heißen, entfetteten Fleiſchbrühe, rührt 
dies recht glatt und kocht die Suppe langſam 2 —1 Stunde. 

Man kann in der Butter vorſichtig 80—90 g Suppen- 
gemüſe hellbraun werden laſſen, dieſes herausnehmen, das 
Mehl in der Butter braun werden laſſen und das Gemüſe wie⸗ 
der hineingeben. Die braune Grundſuppe wird je nach dem 
Rezept durch verſchiedene Zutaten verändert. 


Ochſenſchwanzſuppe 1 (Oxtailſuppe) 
für 8 Perſonen 2 Liter. 


1 großer Ochſenſchwanz von 6 Gewürzkörner, 


1—11% kg, 6 Pfefferkörner, 
500 g Knochen, 80 g = 4 Eßl. Butter, 
2 1 Waſſer, 120 g = 9 Eßl. Mehl, 
Salz, 1 Madeira oder Portwein, 
160 g Suppengemüſe, | Cayennepfeffer, 
2 Lorbeerblätter, Maggi's Würze. 


Der Ochſenſchwanz wird in den Gelenken durchgeſchnitten, 
gut mit warmem Waſſer gewaſchen, dann legt man ihn mit 
den Knochen in kochendes, geſalzenes Waſſer. Nach dem Auf⸗ 
kochen gibt man das Gemüſe, die Gewürze heran und läßt die 
Suppe 2—3 Stunden kochen. Iſt der Ochſenſchwanz noch 
nicht ganz weich, ſo kann man ihn in der angeſchwitzten Suppe, 
die noch %—1 Stunde zu kochen hat, mitkochen. Nachdem 
man die Ochſenſchwanzſtücke herausgenommen hat, wird die 
Brühe durch ein Sieb gegoſſen und entfettet. In demſelben 
Gefäß, in dem die Suppe gekocht iſt, bereitet man von Butter, 
Mehl die braune Mehlſchwitze, ſiehe: braune Mehlſchwitze, zu 
der man die Brühe gibt. Man ſchmeckt die Suppe mit Ma⸗ 
deira, Cayennepfeffer, Salz und Maggis Würze ab. Das 
Suppengemüſe wird in feine Stifte geſchnitten und in die fer⸗ 
tige Suppe getan. Die Ochſenſchwanzſtücke werden allein dazu 
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gereicht, oder man löſt das Fleiſch von den Knochen, ſchneidet 


es in 2 cm lange Streifen und gibt es in die Suppe. 


reicht dazu Salzſtangen. 


Man 


Ochſenſchwanzſuppe II (Oxtailſuppe) 
für 8 Perſonen 2 Liter. 


1 großer Ochſenſchwanz von 
11% kg, 

500 g Knochen, 

60 g Butter zum Anbräunen, 

2% 1 Waſſer, 

Salz, 

160 g Suppengemüſe, 

2 Lorbeerblätter, 


6 Pfefferkörner, 

6 Gewürzkörner, 

40 g = 2 Eßl. Butter, 

60 g = 4 Eßl. Mehl, 

1% 1 Madeira od. Portwein, 
Cayennepfeffer, 

Maggi's Würze. 


Der Ochſenſchwanz wird in den Gelenken durchgeſchnitten, 


gut mit warmem Waſſer gewaſchen, in der Butter gebräunt 
und das Waſſer heiß zugegoſſen, dann die Suppe weiter be⸗ 
reitet wie die Ochſenſchwanzſuppe I. 


N 
Klare Ochſenſchwanzſuppe (Oxtailſuppe) mit Sago 
für 8 Perſonen 2 Liter. 

Bereitet wie Ochſenſchwanzſuppe II, nur ohne Mehlſchwitze. 
80 g Sago werden in der fertigen Brühe klar gekocht, dann 
ſchmeckt man mit Wein, Salz, Cayennepfeffer ab. Das Fleiſch 
vom Ochſenſchwanz wird abgelöſt, in 2 em lange Streifen ge- 
ſchnitten und in die Suppe gegeben. 


Falſche Schildkrötenſuppe I 


(Mockturtleſuppe) 
für 6 Perſonen 1% Liter. 


1 Kalbskopf oder 2 Kalbsfüße 
und ½ kg Kalbfleiſch, 

2 1 Waſſer, 

Salz, 

120 g Suppengemüſe, 

1 kleine Zwiebel, 

4 Gewürzkörner, 


4 Pfefferkörner, 

7% Lorbeerblatt, 

60 g = 3 Eßl. Butter, 

90 g = 6 Eßl. Mehl, 

1% 1 Madeira od. Portwein, 
1% 1 Rotwein, 
Cayennepfeffer. 


Der Kalbskopf, ohne Zunge und Gehirn, wird gut ge- 


wäſſert, mit dem Kalbfleiſch in kochendes Waſſer gelegt, 
geſalzen. Nach dem Aufkochen wird das Suppengemüſe, Ge⸗ 
würz, Pfeffer, Lorbeerblatt hinzugetan und in 1/½—2 Stunden 
weich gekocht. Der Kalbskopf und das Fleiſch werden heraus⸗ 
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genommen, die Knochen werden ausgelöſt und ſoviel Fleiſch in 
etwa 2 cm lange Stückchen geſchnitten, als man zur Einlage 
haben will. Die Brühe wird durch ein Sieb gegoſſen, ent⸗ 
fettet, gemeſſen. Nun bereitet man die braune Mehlſchwitze, 
ſiehe: braune Mehlſchwitze, die an der Seite des Feuers all⸗ 
mählich mit der Fleiſchbrühe verdünnt wird. Die Suppe muß 
nun ½ Stunde langſam kochen, dann gibt man ſie noch einmal 
durch ein Sieb, ſetzt ſie aufs Feuer und ſchmeckt mit Wein, 
Cayennepfeffer und Salz ab, läßt ſie aber nicht mehr kochen. 
Als Einlage gibt man: einen Teil des geſchnittenen Fleiſches 
a en oder hart gekochtes, in Scheiben geſchnittenes 
ige 
Reſtverwend ung des Kalbskopfes zu Kalbskopf 


en tortue. 


Eierklößchen. 
1 hart gekochtes Eigelb, | ee 
1 rohes Eigelb, Salz, 
1% Teel. Butter, | Mehl. 


Das hart gekochte Eigelb wird gut zerdrückt, ein rohes 
Eigelb, die Butter, Cayennepfeffer, Salz hinzugegeben und ſo⸗ 
viel Mehl, daß ſich erbſengroße Kügelchen leicht formen laſſen. 
Dieſe macht man in Salzwaſſer in 5 Minuten gar und gibt 
ſie in die fertige Suppe. 


Falſche Schildkrötenſuppe II 
(Mockturtleſuppe) 
für 6 Perſonen 1% Liter. 


1 Kalbskopf oder 2 Kalbsfüße 4 Pfefferkörner, 
und ½ kg Kalbfleiſch, 7½ Lorbeerblatt, 
60 g = 3 Eßl. Butter zum 30 g = 1% Eßl. Butter, 


Anbräunen, 40 g = 3 Eßl. Mehl, 
21 Waſſer, Salz, 1% 1 Madeira od. Portwein, 
120 g Suppengemüſe, 61 Rotwein, 
1 kleine Zwiebel, Cayennepfeffer. 


4 Gewürzkörner, 


Der gut gewäſſerte, in Stücke geſchlagene Kalbskopf und 
das Kalbfleiſch werden in der Butter gebräunt, dann das 
Waſſer heiß zugegoſſen und die Suppe weiter bereitet wie die 
falſche Schildkrötenſuppe I. 
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Jägerſuppe 
für 6 Perſonen 1% Liter. 
2 1 Rindfleiſchbrühe, 40 g —= 3 Eßl. Mehl, 
1 altes Rebhuhn, 125 g gekochter Schinken, 
60 g Linſen, Waſſer, Madeira oder Portwein, 


30 g = 1% Eßl. Butter, Salz, Pfeffer. 

Das vorbereitete Rebhuhn wird in der Brühe weich ge— 
kocht. Die Haut wird abgezogen, das Fleiſch in Streifen ge⸗ 
ſchnitten, ebenſo der Schinken. Die Linſen werden in Waſſer 
weich gekocht. Von Butter und Mehl bereitet man eine mittel⸗ 
braune Mehlſchwitze, füllt die Brühe auf, gibt Fleiſch, Schinken, 
Linſen hinein, ſchmeckt mit Wein, Salz und Pfeffer ab. 


Windſorſuppe 

j für 6 Perſonen 1% Liter. 
250 g Rindfleisch, 40 g = 2 Eßl. Butter, 
375 g Kalbfleiſch, 40 g = 3 Eßl. Mehl, 
125 g magerer, roher Schinken, Madeira, Cayennepfeffer, 
2 kleine Zwiebeln, 30 g Makkaroni, 
etwas Suppengemüſe, Klößchen, ſiehe: feine Kalb⸗ 
50 g Butter z. Bräunen, fleiſchfarce v. 125 g Kalb⸗ 
21 Waſſer, fleiſch. 
125 g Knochen, Salz, | 


Das Fleiſch wird in Stücke geſchnitten, der Schinken in 
Würfel und mit dem in kleine Stücke geſchnittenen Suppen⸗ 
gemüſe in der Butter hellbraun geſchwitzt, dann gibt man die 
Knochen und die geſchnittenen Zwiebeln dazu, füllt heißes 
Waſſer auf, ſalzt und läßt die Suppe 2½—3 Stunden kochen. 
Man bereitet aus Butter und Mehl eine hellbraune Mehl⸗ 
ſchwitze, füllt die Brühe auf und kocht die Suppe ½ Stunde, 
ſchmeckt mit Salz, Cayennepfeffer, Madeira ab. Die Makka⸗ 
roni kocht man in Salzwaſſer weich, ſchneidet ſie in kleine Stücke 
und gibt ſie mit den gekochten Klößchen in die Suppe. 


Klare, braune Wildſuppe. 


Dazu verwendet man rohe, friſche Wildabfälle, wie: Hals, 
Rippen, Bauchlappen uſw. Die beſte Wildbrühe geben 
alte Rebhühner. Bereitet wird die Brühe wie die braune, 
klare Fleiſchbrühe. Die beſte Einlage für Wildbrühe ſind 
hart gekochte Eiviertel oder geröſtete Semmelbrocken. 
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Wildſuppe 
für 3—4 Perſonen 1 Liter. 
1 1 Wildbrühe, 3 Gewürzkörner, 
40 g = 2 Eßl. Butter, 3 Pfefferkörner, 
40 g = 3 Eßl. Mehl, Salz, Cayennepfeffer, 
4 Eßl. Rotwein, w% Lorbeerblatt, 
4 Eßl. Madeira oder roter 2 Wacholderbeeren, 


Portwein, Maggi's Würze. 
80 g Suppengemüſe, 

Die Knochen und Abfälle von gebratenem und rohem Wild 
(Hirſch, Reh, Haſen) werden zerkleinert, mit kochendem, geſal⸗ 
zenen Waſſer auf das Feuer gebracht, das Suppengemüſe, 
Pfeffer, Gewürz, Lorbeerblatt hinzugefügt. Dieſes läßt man 
2—3 Stunden kochen, macht dann von Butter und Mehl die 
braune Mehlſchwitze, ſ. braune Mehlſchwitze, zu der man allmäh⸗ 
lich die durch ein Sieb gegoſſene Wildbrühe tut. Hat dieſes 4% bis 
1 Stunde gekocht, ſchmeckt man mit Rotwein, Madeira, Ca⸗ 
hennepfeffer, Salz und Maggi's Würze ab. Als Einlage gibt 
man: Klößchen von Wildfleiſch oder in Butter geröſtete Sem⸗ 
melbrocken. 


Wildherzſuppe. 

Das Herz und Abfälle, wie Hals, Rippen von Reh, Hirſch 
kocht man mit Suppengemüſe wie Fleiſchbrühe. Als Einlage 
gibt man das in Streifen geſchnittene Herz und abgekochten 
Roſenkohl. 

Wildfleiſchklößchen. 
75 g gares, gehacktes Wild- Salz, 


leiſch, pulv. Pfeffer, 
1 Eßl. gerieb. Semmel, pulv. Gewürz. 
1 Eiweiß, | 


Alle Zutaten werden gut durchgearbeitet, ein Klößchen zur 
Probe gemacht. Die Klößchen tut man in geſalzenes, kochendes 
Waffer und läßt fie 5 Minuten langſam kochen. 


Rebhuhnbreiſuppe 
für 3—4 Perſonen 1 Liter. 
2 alte Rebhühner, | 11% 1 Waſſer, 


80 g Suppengemüſe, 

30 g = 1½ Eßl. Butter, 
40 g = 3 Eßl. Mehl, 
Rotwein oder Madeira. 


2 Scheiben Speck, 

Salz, Pfeffer, 

40 g = 2 Eßl. Butter zum 
Braten, 
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Die vorbereiteten Rebhühner werden mit Speck umbunden, 
gebraten. Abgekühlt löſt man das Fleiſch ab, ſchneidet einen 
Teil in Streifen zur Einlage, das übrige wird mehrmals durch 
die Fleiſchmaſchine genommen und durch ein Haarſieb ge⸗ 
rieben. Die Knochen werden zerkleinert, mit der Bratenſoße, 
dem Suppengemüſe und Waſſer etwa 34 Stunde gekocht. Die 
Brühe wird durch ein Sieb gegoſſen. Von Butter und Mehl 
bereitet man eine braune Mehlſchwitze, füllt die Brühe nach 
und nach auf, läßt noch %—1 Stunde kochen. Jetzt ſchmeckt 
man mit Wein, Salz, Pfeffer, Maggi's Würze ab, gibt den 
Fleiſchbrei und die Fleiſchſtücke hinein. 


Gemüſeſuppen. 

Man verwendet dazu Blumenkohl, Spargel, Schoten, 
Mohrrüben (Karotten), Rüben, Kohlarten, Wruken, Hülſen⸗ 
früchte (getrocknete Erbſen, Bohnen, Linſen). Das Gemüſe 
wird mit Waſſer, Fleiſchbrühe oder Brühe von Maggi's 
Fleiſchbrühwürfeln gekocht. Das Gemüſe wird zuerſt mit lau⸗ 
warmem Waſſer gewaſchen, geputzt und nochmals gewaſchen, 
danach wird es geſchnitten. Geſchnittenes Gemüſe darf nicht 
mehr in Waſſer gelegt werden, die Salze laugen aus. Es 
kann mit einem Teller, einer Schüſſel oder einem feuchten Tuch 
bedeckt werden. 

Wintergemüſe, wie Kohlarten, Rüben, Wruken, werden 
nicht gebrüht, damit die Nährſalze nicht verloren gehen, ſie 
werden mit kochendem geſalzenen Waſſer aufgeſetzt und etwa 
½ Stunde bei offenem Topf gekocht. Allgemeines über Ge⸗ 
müſe ſiehe: Gemüſe. 


Blumenkohlſuppe 
für 3—4 Perſonen 1 Liter. 
1 Kopf Blumenkohl, | 40 g = 3 Eßl. Mehl, 
etwa 350 g 1 Eigelb, 
114 1 Waſſer, Maggi's Würze, 


Salz, 1 Priſe Zucker. 
40 g = 2 Eßl. Butter, | 

Der Blumenkohl wird geputzt, gewaschen, mit kochendem 
geſalzenen Waſſer aufgeſetzt und in etwa 20 Minuten weich ge⸗ 
kocht. Aus Butter und Mehl wird eine weiße Mehlſchwitze her⸗ 
geſtellt, das Blumenkohlwaſſer nach und nach dazu gegeben, mit 
Eigelb abgezogen und abgeſchmeckt. Der Blumenkohl wird in 
kleine Röschen geteilt und in die fertige Suppe gegeben. 
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Man kann die Suppe auch nur von vorhandenem Blumen⸗ 
kohlwaſſer bereiten. 


Blumenkohlbreiſuppe 
für 3—4 Perſonen 1 Liter. 

500 g Blumenkohl, | 40 g = 2 Eßl. Butter, 

114 1 Waſſer und 2 Maggi's 30 g = 2 Eßl. Mehl, 
Fleiſchbrühwürfel oder 18 1 ſüße Sahne od. Milch, 
Fleiſchbrühe, 1—2 Eigelb, 

Salz, Maggi's Würze. 

Recht zarter Blumenkohl wird geputzt, gewaſchen, in 
kochendes, geſalzenes Waſſer gelegt, weich gekocht. Einige Rös⸗ 
chen bricht man ab, um ſie als Einlage in die fertige Suppe 
zu geben. Den übrigen Blumenkohl ſtreicht man durch ein 
Sieb. Von dem Blumenkohlwaſſer, der Butter, dem Mehl be⸗ 
reitet man eine weiße Grundſuppe, läßt ſie 10 Minuten lang⸗ 
ſam kochen, gibt den durchgeſtrichenen Blumenkohl, die Sahne 
oder Milch hinzu, etwas Maggi's Würze und rührt mit Eigelb 
ab. Man kann mit einer Priſe Zucker abſchmecken. 

Als Einlage: Die Blumenkohlröschen oder geröſtete Sem- 
melbrocken. 


Spargelſuppe 
für 3—4 Perſonen 1 Liter. p 
350 g Spargel, 40 g = 2 Eßl. Butter, 
114 1 Waſſer, 40 g = 3 Eßl. Mehl, 
Salz, 1—2 Eigelb, 
1 Priſe Zucker, 1 Maggi's Fleiſchbrühwürfel. 


Der gewaſchene, geſchälte Spargel wird in etwa 3 em lange 
Stücke geſchnitten. Die Schalen werden eine halbe Stunde 
gekocht, die Brühe durchgegoſſen und in derſelben die Spargel⸗ 
ſtücke weich gekocht und herausgenommen. Von der Butter 
und dem Mehl bereitet man eine weiße Mehlſchwitze, ſ. weiße 
Mehlſchwitze, zu der man allmählich die Spargelbrühe gießt, 
in der man einen Brühwürfel gelöſt hat. Iſt die Suppe auf⸗ 
gekocht, wird ſie mit einer Priſe Zucker und Salz abgeſchmeckt. 
Die Suppe gießt man durch ein Sieb zu dem Eigelb und legt 
die Spargelſtücke hinein. Man kann die Suppe auch allein von 
vorhandenem Spargelwaſſer bereiten. 


Sellerie⸗, Schwarzwurzel⸗, Topinambur⸗Suppe. 
Man kocht dieſe Suppen wie Spargelſuppe. 


Schwarzwurzel wird abgewaſchen, abgeſchabt, gleich in 
Eſſigwaſſer gelegt, in dem etwas Mehl verrührt iſt, damit ſie 
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nicht dunkel wird, dann ſchneidet man ſie in Stücke. Sellerie, 
Topinambur werden gewaſchen, geſchält; in Stücke geſchnitten. 


Grüne Erbſenſuppe (Schoten) 
für 3—4 Perſonen 1 Liter. 
A g junge Erbſen (Schoten), | - g = 2 El. Mehl, 


14 1 Waſſer, Eßl. Salz, 
60 g Karotten in Stifte ge- | | R Eigelb, 
ſchnitten Maggi's Würze. 


30 g = 1% Eßl. Butter, | 

Die Erbſen werden aus den Schalen gelöſt. Die Schalen 
werden abgezogen, in Stücke geſchnitten, in dem Waſſer und 
Salz weich gekocht, dann durchgegoſſen. In der Brühe kocht 
man dann die Erbſen und Mohrrüben weich. Von Butter, Mehl 
und Brühe bereitet man die Mehlſchwitze, gibt die Erbſen und 
Mohrrüben hinein, ſchmeckt ab und rührt das verklopfte Ei⸗ 
gelb. dazu. 


Grüne Erbſen (Schoten) breiſuppe 
für 3—4 Berfoten Site r. 


600 g Schoten oder 30 g = 11% Eßl. Butter, 
a g Schotenkerne, | 30 g = 2 Eßl. Mehl, 
114 1 Waſſer mit Maggi's Würze, 


1 agg Fleiſchbrühwürf., | etwas grüne Peterſilie. 
Salz, 

Die Schoten werden ausgelüftet, die Kerne in dem kochen⸗ 
den geſalzenen Waſſer weich gekocht, dann durch ein Sieb ge⸗ 
ſtrichen. Von Butter, Mehl, dem durchgeſtrichenen Gemüſebrei⸗ 
waſſer bereitet man eine weiße Grundſuppe, läßt ſie 10—20 
Minuten langſam kochen. Nun ſchmeckt man mit Salz und 
Maggi's Würze ab, gibt gehackte grüne Peterſilie hinein. Nach 
Geſchmack kann man Zucker dazu geben. Statt Waſſer kann 
man Fleiſch⸗ oder Knochenbrühe verwenden. Als Einlage: 
Semmelbrocken. 


Tomatenſuppe 
für 3—4 Perſonen 1 Liter. 
30 g = 11% Eßl. Butter, | oder % 1 eingemachten 
1 kleine Zwiebel, Tomatenbrei, 
w% Lorbeerblatt, 14 1 gute Rinderbrühe oder 
1 Priſe Pfeffer, Knochenbrühe, 


250—350 g friſche Tomaten 10 g = 1 Eßl. Kartoffelmehl 
oder 1 Eßl. Mondamin. 
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Die Butter wird mit Zwiebeln, Lorbeerblatt, Pfeffer in 
einer Pfanne geſchwitzt, die gewaſchenen Tomaten geteilt oder 
als Brei dazu getan, durchgekocht, dann die Brühe aufgefüllt 
und zugedeckt etwa eine Stunde langſam gekocht. Dann wird 
die Suppe abgeſchmeckt, durch ein feines Sieb gegoſſen, mit 
Kartoffelmehl oder Mondamin gebunden. 

Man kann auch in der Butter Schinkenreſte ſchwitzen, um 
den Geſchmack kräftiger zu machen. 

Man reicht dazu geröſtete Semmelbrocken oder gibt als 
Einlage Nudeln, verſchiedene feine Klöße. 

Die Suppe kann mit einer hellen Mehlſchwitze gebunden 
werden, 40 g Butter, 40 g Mehl. 


Falſche Krebsſuppe 
für 3—4 Perſonen 1 Liter. 

3 mittelgroße Mohrrüben, 30 g = 2 Eßl. Mehl, 
3 Eßl. Tomatenbrei oder 114 1 Rindfleiſch⸗ oder Kno⸗ 
3—5 friſche Tomaten, | chenbrühe, 
1 kleine Zwiebel, | Eßl. gerieb. Parmeſankäſe, 
1 Stückchen Sellerie, Salz. 
40 g = 2 Eßl. Butter, | 

Die Mohrrüben, Zwiebel, Sellerie werden vorbereitet und 
in kleine Stücke geſchnitten, die gewaſchenen Tomaten in vier 
Stücke. In der Butter ſchwitzt man das Mehl mit allen Zutaten 
außer dem Parmeſankäſe hell und kraus, gießt allmählich die 
Brühe hinzu, läßt das Gemüſe weich kochen und rührt die Suppe 
durch ein feines Sieb, ſchmeckt ſie mit Salz und Parmeſankäſe 
ab. Einlagen: Grüne Erbſen, Blumenkohl, Spargel oder Klöß⸗ 
chen. Der Parmeſankäſe darf nicht kochen. 


Rote Rübenſuppe (Beeten) 
für 3—4 Perſonen 1 Liter. 
350 g e geſchälte rote Zucker, 
Rü 


Eſſig, 
94 1 Waſſer od. Fleiſchbrühe, 4 1 ſaure Sahne oder ſüße 
Majoran, ilch, 

1 kleine Zwiebel, Schnuffel oder geräuch. 
Mehl, Salz, | Speck. 

Die Rüben (Beeten) werden gewaſchen, dann weich ge- 
kocht, abgeſchält, gerieben. In 34 1 Waſſer oder Fleiſchbrühe kocht 
man Zwiebel und Majoran weich, nimmt beides heraus, gibi 
den Rübenbrei dazu. Hat man Waſſer genommen, gibt man 
Schweinefett hinzu. Nach dem Aufkochen wird die Suppe mit 
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Mehl gebunden, mit Salz, Zucker, Eſſig abgeſchmeckt, zuletzt 
die Sahne dazugegeben. Soll die Suppe eine gute, rote Farbe 
haben, gibt man rohen Rübenſaft dazu. 


Rote Rübenſuppe kann auch mit 500 — 750 g Rindfleiſch 
gekocht und als ein Gericht mit Kartoffeln gegeben werden. 


Helle Kartoffelſuppe 
für 3—4 Perſonen 1 Liter. 
500 g rohe, geſchälte Rar- 2 Gewürzkörner, 
toffeln, | Pfefferkörner, 
4 1 Waſſer, 1 Lorbeerblatt, etwas Mehl, 
20 g = 1 Eßl. Butter oder 


41 Milch, 
80 g Suppengemüſe, | 20 g geräuchert. Speck, 
1 Zwiebel, grüne, gehackte Peterſilie. 


Die Kartoffeln werden geſchält, gewaſchen, klein gefchnit- 
ten. Das Waſſer wird mit dem in Scheiben geſchnittenen Sup⸗ 
pengemüſe, Zwiebel, den Gewürzen ½ Stunde gekocht, dann 
gibt man die Kartoffeln hinein. Sind die Kartoffeln in etwa 
1 Stunde weich, reibt man ſie durch einen Durchſchlag, nimmt 
ſie wieder auf das Feuer, tut die Milch, den ausgebratenen 
Speck heran. Sobald die Suppe kocht, wird ſie mit wenig 
Mehl gebunden, mit Salz abgeſchmeckt, zuletzt gibt man die ge- 
hackte, grüne Peterſilie und die Butter hinein. Man kann als 
Einlage kleine Fleiſchklößchen oder Frikaſſeewürſtchen geben. 
Die Suppe kann auch mit Fleiſchbrühe gekocht werden. 

Die Kartoffelſuppe kann dicker gekocht, mit Würſtchen 
als ein Gericht gegeben werden. 


Braune Kartoffelſuppe 
für 3—4 Perſonen 1 Liter. 
500 g rohe, geſchälte Rar- `| Pfefferkörner, 


toffeln, | kleine Zwiebel, 
11 Waſſer, 1 Lorbeerblatt, 
Sellerie, 30 g = 1% Eßl. Butter od. 
Peterſilienwurzel, 385 g ger. ausgebrat. Speck, 
2 Gewürzkörner, etwas Kartoffelmehl. 


Die Kartoffeln werden geſchält, dann in Stücke geſchnit⸗ 
ten, ebenſo das Gemüſe. Kartoffeln und Gemüſe werden am 
beſten abgetrocknet, damit ſie ſchneller bräunen, dann gibt man 
ſie in die hellbraune Butter oder den ausgebratenen Speck und 
läßt ſie unter Rühren braun werden, gibt die Zwiebel hinzu, 
läßt ſie auch bräunen, dann gibt man das kochende Waſſer 
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dazu. Die Kartoffeln und das Gemüſe kochen in etwa einer 
Stunde weich und werden dann durch einen Durchſchlag 
gerieben, aufgekocht und mit Kartoffelmehl gebunden. Als 
Einlage können Fleiſchklößchen, Frikaſſeewürſtchen oder Sem⸗ 
melbrocken gegeben werden. 


Sauerampferſuppe 
für 3—4 Perſonen 1 Liter. 
34 1 friſcher Sauerampfer, Kun 3 Eßl. Mehl, 
% 1 Waſſer od. Fleiſchbrühe, 30 g = 1 Eßl. Butter, 
14 Buttermilch, | 
14 1 Buttermilch oder faure 1 Eigelb. 
Sahne, | 

Der Sauerampfer wird verleſen, die Stiele abgebrochen, 
mehrmals gewaſchen. Man gibt den Sauerampfer in kochen⸗ 
des Waſſer, in etwa 14 Stunde ift er weich und wird durch 
einen Durchſchlag gerieben, nochmals aufgekocht, die Butter— 
milch und Butter hinzugegeben. Statt Buttermilch und But⸗ 
ter kann man 14 1 faure Sahne nehmen. Sobald die Suppe 
aufkocht, wird ſie mit Mehl gebunden, mit Salz abgeſchmeckt, 
dann vorſichtig zu dem Eigelb gegoſſen. 

Die Suppe wird beſonders wohlſchmeckend, wenn der rohe 
Sauerampfer gehackt und in Butter gedünſtet und dann fertig- 
geſtellt wird. 

Als Einlage gibt man verlorene oder hart gekochte Eier, 
ſiehe: verlorene Eier. Die Suppe kann ſtatt mit Waſſer auch 
mit Fleiſchbrühe zubereitet werden. 

Zur Suppe von eingemachtem Sauerampfer 14—33% I 
Sauerampferbrei für 4 Perſonen. 


Kürbisſuppe 
für 3—4 Perſonen 1 Liter. 
500 g Kürbis, 2 bittere, gerieb. Mandeln, 
41 Waſſer, Salz, 
%1 Milch, Roſenwaſſer, 


40 g Reis, Graupen oder Zucker und pulv. Zimt. 
Nudeln, 

Der Kürbis wird geſchält, das innere weiche Fleiſch ent— 
fernt, gewogen und in Stücke geſchnitten, mit dem Waſſer 
weich gekocht, durch einen Durchſchlag gerieben, wieder aufge⸗ 
ſetzt, aufgekocht, der abgewellte Reis hinzugeſchüttet. Iſt der⸗ 
ſelbe halb weich, wird die kochende Milch hinzugetan, dann läßt 
man ihn unter öfterem Rühren weich kochen, gibt die geriebe- 
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nen Mandeln hinzu, ſchmeckt mit Salz und Roſenwaſſer ab und 
gibt die Suppe mit Zucker und Zimt zu Tiſch. 


Weißkohl mit Hammelfleiſch (ein Gericht) 
für 4 Perſonen 2 Liter. - 


94 kg Hammelfleiſch, | 3 Gewürzkörner, 

1 Kopf Weißkohl = 1 kg, Majoran, 

250 g = % 1 Kartoffeln, Zucker, 

Salz, Maggi's Würze. 
| 


2 1 Waffer, 

Das Fleiſch wird gewaschen, mit kochendem geſalzenen 
Waſſer auf das Feuer geſetzt. Den Weißkohl ſchneidet man in 
6—8 Teile, entfernt den Strunk. Hat das Fleiſch etwa eine 
Stunde gekocht, gießt man die Fleiſchbrühe durch ein feines 
Sieb, gibt ſie mit dem Fleiſch in den gereinigten Topf, läßt 
aufkochen, legt den Kohl, Kartoffeln, Gewürzkörner, Majoran 
heran und läßt alles zuſammen gar kochen, zuletzt gibt man 
nach Belieben etwas Zucker und Maggi's Würze an die Suppe. 
Das Fleiſch wird in Stücke geſchnitten und allein zur Suppe 
gereicht. 

Das Fleiſch und das Gemüſe kann auch jedes allein in 
einem Topf gekocht werden, dann gießt man knapp Waſſer 
auf. Iſt Fleiſch und Gemüſe gar, wird die Fleiſchbrühe durch 
ein feines Sieb zum Gemüſe gegoſſen. 


Weißkohl mit Rindfleiſch (ein Gericht). 


Wird ebenſo gekocht wie Weißkohl mit Hammelfleiſch, nur 
muß das Fleiſch länger kochen. 


Weißkohlſuppe mit Maggi's Fleiſchbrühwürfeln 
für 4 Perſonen 2 Liter. 
1 kg Weißkohl, | 20 g = 1 Eßl. Butter oder 
2 1 Waſſer, Rindertalg, 
4 Maggi's Fleiſchbrühwürfel, Salz. 
1 kleine Zwiebel, | 
Der Weißkohl wird in 6 bis 8 Teile geſchnitten, der Strunk 
entfernt. Die feingeſchnittene Zwiebel wird in Butter goldgelb 
geröſtet, das kochende Waſſer mit den Brühwürfeln, dem Kohl 
hinzugetan und in 1—1½ Stunden langſam gar gekocht, vor 
dem Anrichten mit Salz und nach Belieben mit etwas Zucker 
abgeſchmeckt. 
4 
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Weiße Rüben mit Hammelfleiſch (ein Gericht) 


für 4 Perſonen 2 Liter. 


94 kg Hammelfleiſch, 21 Waſſer, 

750 g geputzte Mairüben, 4 Gewürzkörner, 

250 g rohe, geſchälte Rar- gehackte, grüne Peterſilie, 
toffeln, 1 Teel. Zucker, 

Salz, Maggi's Würze. 


Das Fleiſch wird gewaſchen und mit kochendem geſalzenen 
Waſſer auf das Feuer geſetzt. Während die Brühe kocht, wer⸗ 
den die Rüben geputzt, in kleine Stifte geſchnitten. Nachdem 
das Fleiſch etwa eine Stunde gekocht hat, gießt man die Fleiſch⸗ 
brühe durch ein feines Sieb, gibt ſie mit dem Fleiſch wieder in 
den gereinigten Topf, läßt aufkochen, legt die Rüben, die Kar⸗ 
toffeln, Gewürzkörner heran und läßt alles zuſammen gar 
kochen, zuletzt gibt man nach Belieben etwas Zucker und Maggi's 
Würze an die Suppe und ſtreut gehackte Peterſilie heran. Das 
u wird in Stücke geſchnitten und allein zur Suppe ge- 
reicht. 

Das Fleiſch und das Gemüſe kann auch jedes allein in 
einem Topf gekocht werden, dann gießt man knapp Waſſer auf. 
Iſt Fleiſch und Gemüſe gar, wird die Fleiſchbrühe durch ein 
feines Sieb zum Gemüſe gegoſſen. 


Buntes Gericht. 

Man nimmt dazu verſchiedene Gemüſe, wie: Wirſingkohl, 
Mohrrüben, Kohlrabi, Schneidebohnen und kocht ſie mit Ham⸗ 
melfleiſch oder Rindfleiſch ebenſo wie die andern Gemüſe⸗ 
ſuppen. 


Wruken mit Rindfleiſch (Steckrüben, Kohlrüben) 
(ein Gericht) 


für 4 Perſonen 2 Liter. = 


34 kg Rindfleiſch, | 250 æ rohe, geſchälte Rar- 
2 1 Waffer, toffeln, 
Salz, 4 Gewürzkörner, 
1 geſchälte Wrufe = 750 g, 1 Lorbeerblatt, 
Zucker. 


Das Fleiſch wird gewaſchen und in kochendes, geſalzenes 
Waſſer gelegt; während die Brühe kocht, hat man die Wruke ge⸗ 
ſchält und in Stifte geſchnitten. Hat das Fleiſch etwa 1 Stunde 
gekocht, gießt man die Fleiſchbrühe durch ein feines Sieb, gibt 
ſie mit dem Fleiſch wieder in den gereinigten Topf, läßt auf⸗ 
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kochen, legt Wrufen, Kartoffeln, Gewürzkörner, Lorbeerblätter 
heran und läßt alles zuſammen gar kochen. Das Fleiſch wird 
in Scheiben geſchnitten und allein zur Suppe gereicht. 

Das Fleiſch und das Gemüſe können auch jedes allein in 
einem Topf gekocht werden, dann gießt man knapp Waſſer auf. 
Iſt Fleiſch und Gemüſe gar, wird die Fleiſchbrühe durch ein 
feines Sieb zum Gemüſe gegoſſen, dann abgeſchmeckt. 

Nach Belieben kann man etwas Zucker an die Suppe 
geben. 


Porree (Lauch) ſuppe mit Grieß oder Kartoffeln 
für 3—4 Perſonen 1 Liter. 
2 Stangen Porree, 40 g = 2 Eßl. Grieß oder 
20 g — 1 Eßl. Butter, 250 g Kartoffeln, 
114 1 Brühe oder Waller, Salz. 

Der Porree wird geputzt, gewaſchen, in kleine Stücke ge⸗ 
ſchnitten, in heißer Butter gedünſtet, mit Waſſer oder Brühe 
weichgekocht. Der Porree wird durch ein Sieb oder einen 
Durchſchlag geſtrichen, aufgekocht, der Grieß oder die zerſchnit⸗ 
tenen Kartoffeln dazugegeben und gar gekocht. Man reicht 
dazu Semmelbröckchen. 


Suppen von Hülſenfrüchten. 


Alle getrockneten Hülſenfrüchte: Erbſen, Bohnen, Linſen, 
müſſen verleſen, mehrmals gewaſchen und in weichem kal⸗ 
ten Waſſer nachtüber aufgeweicht werden. Sie nehmen das 
Waſſer wieder auf, welches ſie durch Trocknen verloren haben. 
. lockert ſich und die Hülſenfrüchte kochen ſchneller 
weich. 

Die Hülſenfrüchte werden mit dem Einweichwaſſer kalt 
aufgeſetzt, unter öfterem Rühren zum Kochen gebracht. Hat 
man kein weiches Waſſer, ſo gibt man eine Meſſerſpitze doppelt⸗ 
kohlenſaures Natron auf 2 1 Waſſer. 


Erbſen⸗, Bohnen⸗ oder Linſenſuppe 
für 3—4 Perſonen 1 Liter. 
250 g = 4 1 weiße Erbſen, 2 Gewürzkörner, 
Bohnen oder Linſen, 30 g = 2 Eßl. Mehl, 


1% 1 Waſſer, Salz, 1 Priſe Pfeffer, 
Majoran, 20 g = 1 Eßl. Schweine⸗ 
| 


1 kleine Zwiebel, ſchmalz. 
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Die Erbſen werden verleſen, gewaſchen, mit 11% 1 Waſſer 
eingeweicht. Am beſten verwendet man weiches Waſſer oder 
man ſetzt dem harten Waſſer eine Meſſerſpitze doppeltkohlen⸗ 
ſaures Natron zu. Die Erbſen werden mit dem kalten Ein⸗ 
weichwaſſer unter Rühren zum Kochen gebracht. Man gibt 
Majoran, Gewürz, Zwiebel hinzu, läßt die Erbſen 1—2 Stun⸗ 
den kochen, bis ſie ſich durchſchlagen laſſen. Iſt die Suppe 
durchgeſchlagen, wird ſie aufgekocht, Schweinefett hinzugetan, 
mit Mehl gebunden, mit Salz und Pfeffer abgeſchmeckt. Man 
kann ſtatt Schmalz geräucherten Speck ausbraten und in die 
Suppe geben oder geräuchertes Bauchſtück mitkochen. Das⸗ 
ſelbe wird in Scheiben geſchnitten und zur Suppe gereicht. Ge⸗ 
röſtete Semmelbrocken können dazu gereicht werden. 


Erbſenſuppe mit Schweinefleiſch (ein Gericht) 
für 4 Perſonen 2 Liter. 


500 g weiße Erbſen, „ kg gepök. Schweine⸗ 
214 1 Waſſer, fleiſch, 

Majoran, | 3 Gewürzkörner, Salz, 

1 kleine Zwiebel, 1 Eßl. Perlgraupe. 


Iſt das gepökelte Fleiſch ſcharf geſalzen, ſo muß es nacht⸗ 
über in Waſſer gelegt werden. Mit kochendem Waſſer ſetzt man 
das Fleiſch auf das Feuer, ſchäumt nach dem Aufkochen, gibt 
Zwiebel, Majoran, Gewürz heran. Nach etwa einer Stunde 
werden die nachtüber eingeweichten Erbſen und die Graupen 
hineingeſchüttet. Iſt das Fleiſch früher weich als die Erbſen, 
ſo nimmt man es heraus. Es iſt bei Erbſen keine beſtimmte 
Zeitdauer für das Kochen anzugeben, weil ſie ungleich weich 
kochen. Das Fleiſch wird aufgeſchnitten zur Suppe gereicht. 
Man kann dazu Sauerkohl geben. 


Pilzſuppe 
4 für 3—4 Perſonen 1 Liter. 
65 g getrocknete oder 20 g = 1 Eßl. Butter zur 


200 g friſche Steinpilze oder Mehlſchwitze, 
200 g friſche oder eingemachte 30 g = 2 Eßl. Mehl, 


Pfefferlinge, | 34 1 Fleiſchbrühe, 
20 g = 1 Eßl. Butter, 4 Eßl. ſaure Sahne, 
Salz, 1 kleine Zwiebel, Maggi's Würze, 


gehackte, grüne Peterſilie. 
Die friſchen, geputzten, gewaſchenen Pilze werden gehackt 
und im eigenen Saft geſchmort. Die getrockneten Pilze wer⸗ 
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den mehrmals gewaſchen, nachtüber geweicht, mit dem Ein⸗ 
weichwaſſer und Salz gar gekocht, abgegoſſen, gehackt. Die vor⸗ 
bereiteten, gehackten Pilze werden mit 1 Eßl. Butter 10 Mi⸗ 
nuten geſchmort. Von Butter und Mehl bereitet man eine 
weiße Mehlſchwitze, ſ. weiße Mehlſchwitze, füllt dieſe mit der 
Brühe auf, gibt die faure Sahne, Y 1 Pilzbrühe, die Pilze 
hinein, kocht die Suppe auf, ſchmeckt mit Salz und Maggi's 
Würze ab und gibt die Peterſilie hinein. Man kann geröſtete 
Semmelbrocken dazu reichen. 


Obſtſuppen. 


Man verwendet dazu friſches oder getrocknetes Obſt, Mar⸗ 
meladen, Kompotts, Fruchtſäfte oder Obſtreſte, wie: Schalen, 
Kerngehäuſe, Rückſtand von eingemachten Früchten. Die 
Suppen können warm oder kalt genoſſen werden. Obſtſuppen 
werden in der Regel mit Kartoffelmehl, welches ſtets mit kal⸗ 
tem Waſſer verrührt wird, gebunden. Als Bindemittel können 
noch Mondamin, Tapioka oder Sago verwendet werden. 

Man rechnet von dem Bindemittel: 
auf 11 Suppe von Fruchtſaft 15 g — 1½ Eßl. Kartoffelmehl, 

35 g = 3 Eßl. Mondamin; 
i „ durchgeſtrichenem Obſt 10 g — 1 Eßl. Rar- 
toffelmehl, 25 g — 2 Eßl. Mondamin; 

7 H „ Wein oder Fruchtſaft 50 g Sago. 
Die Obſtſuppen darf man nur in Aluminium-, gut email- 
lierten, am beſten irdenen Gefäßen kochen, in denen keine 
andern Speiſen gekocht werden. Die Suppen müſſen einen 
reinen Geſchmack behalten. Will man Obſt durchſchlagen, ſo 
nimmt man ein Haarſieb oder einen Porzellan- oder gut 
emaillierten Durchſchlag. Die Suppen können im Geſchmack 
durch Zitronenſaft verbeſſert werden. 

Getrocknetes Obſt muß mehrmals lauwarm gewaſchen 
werden, nachtüber eingeweicht und mit dem Einweichwaſſer 
aufgeſetzt und gekocht werden. Als Einlage gibt man 
verſchiedene Flammeris, Klöße, Sago, geröſtete Semmelbrocken, 
kleine Makronen, oder man reicht dazu kleine Kringel, geröſtete 
Zwiebäcke, Keks. 

Für Obſtſuppen rechnet man für 4 Perſonen auf i 1 
fertige Suppe: 

Von friſchem Obſt, wie: Stachelbeeren, Kirſchen, 
Pflaumen, Blaubeeren, Hagebutten, Holunderbeeren, 

250—300 g = % Früchte; 


r 


54 Suppen. 


von getrocknetem Obſt: 


getrocknete Kirſchen 80 g, 
0 Apfelſchnitte e 
P Aprikoſen e 
getrocknetes gemiſchtes Obſt. . 100 g; 


von Fruchtſaft: 
%1 Fruchtſaft auf. . 1—1% 1 Waſſer, 
250 g Marmelade oder Kompott für 11 Waſſer. 


Stachelbeerſuppe 
für 3—4 Perſonen 1 Liter. 
250 g = % Stachelbeeren, 10 g = 1 Eßl. Kartoffelmehl, 
11 Waſſer, Zucker, 
etwas Zitronenſchale, doppeltkohlenſaures Natron. 
1 Priſe Salz, 

Die Stachelbeeren werden von Blüten und Stielen befreit, 
gut gewaſchen, in das kochende Waſſer geſchüttet, Zitronen⸗ 
ſchale hinzugefügt. Sind die Stachelbeeren weich gekocht, wer⸗ 
den ſie durch einen Durchſchlag gerieben und aufgekocht. Man 
gibt eine Meſſerſpitze Natron hinzu, um die Säure zu beneh⸗ 
men, ſchmeckt mit Zucker und Salz ab und bindet mit Kar⸗ 
toffelmehl. 

Als Einlage werden einfache oder feine Klöße gegeben, 
auch kann man geröſtete, kleine Zwiebäcke oder Kringel dazu 
reichen. 

Rhabarberſuppe 
für 3—4 Perſonen 1 Liter. 
300 g Rhabarberſtiele, | 10 g = 1 Eßl. Kartoffelmehl, 
1 Woner, oder Mondamin, 
etwas Zitronenſchale, Zucker. 
1 Priſe Salz, : 

Die Rhabarberſtiele werden gewaſchen, in Stückchen ge- 

ſchnitten und weiter behandelt wie die Stachelbeerſuppe. 


Kirſchſuppe 
für 3—4 Perſonen 1 Liter. 
300 g = % 1 Kirſchen, | Zucker, 


etwas Zitronenſchale, 15 g = 1% Eßl. Kartoffel⸗ 
1 Priſe Zimt, mehl oder Mondamin. 

Die gewaſchenen Kirſchen werden mit den Gewürzen weich 
8 Kartoffelmehl gebunden, mit Zucker und Salz ab⸗ 
geſchmeckt. 


11 Waſſer, | 1 Priſe Salz, 


or 
or 
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Suppe von getrockneten Kirſchen 
für 3—4 Perſonen 1 Liter. 


80 g getrocknete Kirſchen, | Zucker, 

11 Waſſer, 1 Prije Salz, 

etwas Zitronenſchale 15 g = 1% Eßl. Kartoffel⸗ 
1 Priſe Zimt, ; | mehl oder Mondamin. 


Die Kirſchen werden am Tage vorher eingeweicht, nicht 
ausgeſteint, und bereitet wie die Kirſchſuppe. 


Pflaumenſuppe 
für 3—4 Perſonen 1 Liter. 


300 & = % 1 Pflaumen, | 1 Priſe Zimt, 
11 Waſſer, Zucker, 
2 Nelken, | 1 Priſe Salz. 


10 g = 1 Eßl. Kartoffelmehl, 

Die Pflaumen werden gewaſchen, ausgeſteint, mit Waſſer, 
Nelken und Zimt weich gekocht, mit Kartoffelmehl gebunden, 
mit Zucker und Salz abge Man kann die Pflaumen 
mit den Steinen kochen und durch einen Durchſchlag reiben. 
Siehe: Einlagen zu Obſtſuppen. 


Blaubeer⸗, Holunder⸗, Brombeerſuppe 
für 3—4 Perſonen 1 Liter. 


300 g Früchte, Zucker, 

11 Waſſer, i 1 Priſe Salz, 

etwas Zitronenſchale, 15 g = 1½ Eßl. Kartoffel⸗ 
1 Priſe Zimt, | mehl oder Mondamin. 


Die betreffenden Früchte werden verleſen, gewaſchen, mit 
dem Waſſer, Zitronenſchale, Zimt weich gekocht und über ein 
Haarſieb gegoſſen. Man kocht ſie noch einmal auf und bindet 
mit Kartoffelmehl. Siehe: Einlagen zu Obſtſuppen. 


Apfelſuppe 
für 3—4 Perſonen 1 Liter 
300 g = 34 1 Apfel, 1 Priſe Salz, 
11 Wafler, 10 g = 1 Eßl. Kartoffelmehl 
etwas Zitronenſchale, oder Mondamin. 


Zucker, 

Die gewaſchenen Apfel werden mit der Schale in vier 
Teile geſchnitten, in das kochende Waſſer geſchüttet, die Gewürze 
hinzugegeben. Sind die Apfel weich gekocht, werden ſie durch 
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einen Durchſchlag gerieben, noch einmal aufgekocht, mit Zucker 
und Salz abgeſchmeckt und mit Kartoffelmehl gebunden. 


Als Einlage werden gekochte Birnen, einfache oder feine 
Klöße gegeben, auch kann man geröſtete kleine Zwiebäcke oder 
Kringel dazu reichen. 


Suppe von Apfelſchnitten 
für 3—4 Perſonen 1 Liter. 


80 g Apfelſchnitte, | 1 Priſe Salz, 

11 Waſſer, 10 g = 1 Eßl. Kartoffelmehl 
etwas Zitronenſchale, } oder Mondamin. 

Zucker, 


Die Apfelſchnitte müſſen zweimal warm gewaſchen mer- 
den. Es iſt gut, ſie nachtüber einzuweichen und mit dieſem 
Waſſer zu kochen, dann wird die Suppe weiter bereitet wie 
Apfelſuppe. 


Apfel- oder Rhabarberſuppe mit Brot 
für 3—4 Perſonen 1 Liter. 


250 g friſche Apfel oder | 250 g Brotreſte, 
Rhabarber, Zucker, 

11 Vaſſer, 1 Priſe Salz. 

Zimt u. Zitronenſchale, 


Die vorbereiteten Apfel, die Brotreſte, die in dem Waſſer 
geweicht find, und die Gewürze werden weich gekocht, dann 
durch einen Durchſchlag gerieben, aufgekocht und mit Zucker 
und Salz abgeſchmeckt. 


Aprikoſenſuppe 
für 3—4 Perſonen 1 Liter. 2 
80 g getrocknete Aprikoſen, | 15 g = 1% Eßl. Kartoffel⸗ 
11 Waſſer, mehl oder Mondamin. 
Zucker, 1 Priſe Salz, 

Die am Tage vorher gewaſchenen, eingeweichten Aprikoſen 
werden mit demſelben Waſſer aufgeſetzt und weich gekocht. 
Dann ſtreicht man dieſelben durch ein Sieb, kocht ſie nochmals 
auf, bindet ſie mit Kartoffelmehl und ſchmeckt die Suppe ab. 


Suppen. 57 
Hagebuttenſuppe 
für 3—4 Perſonen 1 Liter. 
80 g getrocknete Hagebutten | 1 Nelke, 1 Priſe Salz, 
oder 250 g = % 1 friſche Zucker, 
Hagebutten, 15 g = 1% Eßl. Kartoffel⸗ 
11 Waſſer, mehl oder Mondamin, 


14 1 Apfelwein oder Moſel, Zitronenſaft. 


Von friſchen Hagebutten werden Stiele und Blüten abge⸗ 
ſchnitten, die Kerne entfernt — die getrockneten werden nacht⸗ 
über eingeweicht — mit dem Waſſer und den Gewürzen weich 
gekocht, durch ein feines Sieb geſtrichen, der Wein dazugegeben, 
mit Kartoffelmehl gebunden, mit Zucker und Zitronenſaft ab⸗ 
geſchmeckt. 

Einlage: Schwemm- oder Grießklöße, kleine Makronen, 
Semmelbrocken. 


Backobſtſuppe 
für 3—4 Berjomen 1 Liter. 
25 g getrocknete Birnen, | 1 Priſe Zimt, 
25 g getrocknete Apfel, etwas Zitronenſchale, 
50 g getrocknete Pflaumen, Zucker, 1 Priſe Salz, 
11 Waſſer, 10 g = 1 Eßl. Kartoffelmehl. 


Das Obſt wird mehrmals lauwarm gewaſchen, die Apfel 
und Birnen durchgeſchnitten, die Pflaumen ausgeſteint, nacht⸗ 
über eingeweicht und mit dem Waſſer aufgeſetzt. Die Birnen 
werden zuerſt gekocht, da ſie ſchwerer weich kochen, man gibt 
Zimt und Zitronenſchale hinzu, ſpäter die Apfel und Pflaumen. 
Sit das Obſt weich, bindet man die Suppe mit Kartoffelmehl 
und ſchmeckt mit Zucker und Salz ab. Man kocht die Suppe 
auch auf eine andere Art, indem man etwas Weizenmehl ſtatt 
Kartoffelmehl anrührt und, wenn die Suppe fertig ift, 8 1 
aufgekochte, ſüße Sahne herangießt. Es können einfache Mehl⸗ 
klöße zur Suppe gegeben werden. 


Weinſuppe 
für 3—4 Perſonen 1 Liter. 
w% 1 Apfel, Weiß⸗ oder Rot- | Zucker, 
wein, 15 g = 1% Eßl. Kartoffel⸗ 
15 1 Waſſer, | mehl oder 50 g Sago. 
etwas Zitronenſchale, 
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Das Waſſer wird mit Zitronenſchale durchgekocht, der 
Wein hinzugegoſſen, mit Zucker abgeſchmeckt und mit Kartoffel⸗ 
mehl gebunden, ſiehe: Einlagen zu Obſtſuppen. Kocht man die 
Suppe mit Sago, ſo wird der vorbereitete Sago, ſiehe: Sago 
vorbereiten, in der Suppe klar gekocht. Der Sago bindet 
gleichzeitig die Suppe. 


Weißbierſuppe 
für 3—4 Perſonen 1 Liter. 
1% 1 Weißbier, | 1 Priſe Salz, 


%1 Waſſer, 15 g = 1% Eßl. Kartoffel⸗ 
etwas Zitronenſchale, | mehl oder Mondamin. 
Zucker, | . 

Das Waſſer wird mit Zitronenſchale durchgekocht, das 
Weißbier hinzugegoſſen, mit Zucker und Salz abgeſchmeckt, mit 
Kartoffelmehl gebunden, ſiehe: Einlagen zu Obſtſuppen. 


Kaltſchalen. 


Dies ſind kalte Suppen, die in der heißen Jahreszeit ſehr 
erfriſchend ſind. Man gibt ſie in Tellern oder in Gläſern. Sie 
werden von Bier, Wein, Milch, Fruchtſäften mit Früchten, 
Reis, Brot, Zitronenſaft, Zucker, Eiern bereitet, wie die be⸗ 
treffenden Rezepte angeben. Die Kaltſchalen müſſen gut ab⸗ 
geſchmeckt und recht kalt geſtellt werden. 


Vanillemilch (Schneemilch) 
für 4 Perſonen 1 Liter. 

11 Milch, | 1% Päckchen Dr. Oetker's 
- 50—60 g Zucker, Vanillin⸗Zucker, 
1 Eßl. Kartoffelmehl, etwas Salz. 
1—2 Eier, ; 

Die Milch wird mit Zucker, Vanillin, Salz aufgekocht und 

mit dem Kartoffelmehl und dem verquirlten Eigelb gebunden. 
Der Eierſchnee wird auf der heißen Vanillemilch gar gemacht. 
Man reicht dazu Zucker und Zimt. 


Mandelmilch 
für 4 Perſonen 1 Liter. 
11 Milch Yo Päckchen Dr. Oetker's 
50 g geriebene ſüße Mandeln, Vanillin⸗Zucker, 


3 geriebene bittere Mandeln, 50—60 g Zucker, 
etwas Salz, 1—2 Eier. 
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Die Milch wird mit Zucker, Vanillin, Salz aufgekocht, mit 
dem Eigelb gebunden und über die Mandeln gegoſſen. Die 
Mandelmilch kann kalt oder warm mit Schneeklößen von 2 Ei⸗ 
weiß gereicht werden. 


Für Krankenkoſt gießt man die Mandelmilch durch ein 
feines Sieb. 


Kaltſchale von Braunbier oder Weißbier 
für 6 Perſonen 1% Liter. 

34 1 = I Flaſche Braun- oder | Zucker nach Geſchmack, 

Weißbier, | 1, Teel. pulv. Zimt, 
34 1 Waſſer, 1 Priſe pulv. Kardamom, 
% Zitrone in Scheiben ohne 1 Scheibe Brot, würfelig ge⸗ 

Kerne od. Zitronenſaft, ſchnitten. 

Alle Zutaten werden gut gemiſcht, kalt geſtellt, in Gläſern 
angerichtet. Statt Zimt und . kann Kalteſchalepulver 
verwendet werden. 


Erdbeer⸗, Himbeer⸗, Blaubeerkaltſchale mit Milch 
8 für 4 Perſonen 1 Liter. 
375 g Erdbeeren, Himbeeren 75 g Zucker, 
oder Blaubeeren, | etwas Zitronenſaft. 
11 Milch, 

Die Hälfte der Erdbeeren ſtreicht man durch ein Haarſieb, 
vermengt ſie mit der Milch. Die andere Hälfte miſcht man mit 
dem Zucker, ſtellt alles kalt und miſcht es vor dem Anrichten. 

Himbeeren und Blaubeeren beſtreut man mit 
dem Zucker, läßt ſie 1 Stunde ſtehen und miſcht ſie dann mit 
der Milch. 


Erdbeer⸗, Himbeerkaltſchale mit Wein 
für 4 Perſonen 1 Liter. 
375 g Erdbeeren oder Him⸗ Yo 1 Weißwein, 
beeren, 1% 1 Waſſer, 
80—100 g Zucker, Saft von ½ Zitrone. 


Erdbeeren oder Himbeeren werden eingezuckert und blei⸗ 
ben 1 Stunde ſtehen. Waſſer, Wein und Zitronenſaft werden 
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dazugegeben, abgeſchmeckt und auf Eis geitelt. Man kann 
den Zucker mit dem Waſſer läutern, kochend über die Früchte 
gießen, eine Viertelſtunde zugedeckt ſtehen laſſen, dann den 
Wein und Zitronenſaft hinzufügen, abſchmecken, kaltſtellen. 


Man kann gemiſchte Früchte verwenden, wie: Johannis⸗ 
beeren, Erdbeeren, Himbeeren. 


Apfelſinenkaltſchale 
für 6 Perſonen 1% Liter. 
250 g Zucker, | 1 Fl. = % Weißwein oder 


6 Apfelſinen, = Apfelwein. 
1 1 kaltes Waſſer, | 

Die Schalen von zwei Apfelſinen reibt man mit Würfel- 
zucker ab, dieſer wird mit dem Zucker und dem kalten Waſſer 
aufgekocht und ausgeſchäumt. Nach dem Abkühlen gibt man 
den Saft von vier Apfelſinen und den Wein hinein. Die beiden 
abgeriebenen Apfelſinen ſchält man, ſchneidet ſie in Scheiben, 
entfernt die Kerne und gibt ſie in die Kaltſchale. Verwendet 
man mehr Waſſer, ſo bindet man die Kaltſchale leicht mit Kar⸗ 
toffelmehl. 


Reiskaltſchale 
für 4 Perſonen 1 Liter. 


60 g Reis, 12 1 Waſſer, 15 abgerieb. Zitronenſchale, 
40 g Sultaninen, w% 1 Apfelwein od. Weißwein, 

- 34 Waſſer, | Saft von 1—2 Zitronen. 
210 g Zucker, 


Der abgewellte Reis wird mit / 1 Waſſer gar gekocht und 
abgeſpült. Mit 14 1 Waſſer wird der Zucker aufgekocht, aus⸗ 
geſchäumt und zum Abkühlen geſtellt. Zu dem Waſſer, Wein 

und den übrigen Zutaten gibt man den Reis und die Gul- 
taninen, ſchmeckt ab und ſtellt die Kaltſchale kalt. 
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Einlagen zu Suppen und Frikaſſees. 


Einlagen gibt man zu klaren und gebundenen Fleiſch⸗ 
ſuppen, zu Obſtſuppen, zu Frikaſſees. 

Zu klaren Fleiſchſuppen: Verſchiedene Klöße, 
Graupen, Grieß, Reis, Makkaroni, Nudeln, Sago, Rindermark, 
verlorene Eier, Fleiſchſtückchen, Gemüſe. 

Zu gebundenen Fleiſchſuppen: Verſchiedene 
Klöße, Reis, Makkaroni, Nudeln, Fleiſchſtückchen, Gemüſe. 

Zu Obſtſuppen: Verſchiedene Klöße, Sago, kleine 
Makronen, Flammeris, ganze Früchte. 

Zu Frikaſſees: Klößchen von Fleiſch- oder Semmel⸗ 
farce, Frikaſſeewürſtchen. Die Einlagen müſſen vorſchrifts⸗ 
mäßig bereitet werden. 


Klöße. 


Man bereitet kleine Klöße als Einlagen, größere Klöße 
als Beigabe zu andern Speiſen oder als ſelbſtändige Gerichte, 
z. B. Apfelklöße. Bei der Zubereitung ift es notwendig, auf 
die gute Beſchaffenheit der Zutaten und auf die richtige Ver⸗ 
arbeitung zu achten. Feines, zartes Mehl, friſche Eier, gute 
Butter. 

Es iſt notwendig, einen Probekloß zu machen. Iſt 
der Probekloß zu loſe, ſo nimmt man noch etwas Mehl oder 
Semmel zu dem Teig, iſt er zu feſt, macht man ihn mit etwas 
Butter, Milch oder Waſſer loſer. 

Die Flüſſigkeit, — Waſſer, Milch, Fleiſchbrühe — in 
der die Klöße gekocht werden ſollen, muß geſalzen werden und 
unbedingt kochen, wenn man die Klöße einlegt. Die Klöße 
müſſen im offenen Topf gar gemacht werden. Sie werden 
mit einem Eß⸗ oder Teelöffel von der Teigmaſſe abgeſtochen. 
Der Löffel wird zuerſt in das kochende Waſſer gehalten, damit 
er heiß und feucht wird und die Klöße leicht vom Löffel gleiten. 
Man kann die Klöße von feſtem Teig mit zwei Eh- oder Tee- 
löffeln formen, auf ein mit Waſſer oder Butter beſtrichenes 
Emailbrett legen und in das kochende Waſſer gleiten laſſen. 
Die einfachen Klöße werden gekocht. Die feinen Klöße, die 
3. B. einen Brühteig haben, werden in das kochende Waſſer 
gelegt, gleich vom Feuer gezogen und müſſen gar brühen. 
Man überzeugt ſich vom Garſein, indem man einen Kloß mit 
zwei Gabeln auseinanderreißt. 
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Brühteig. 


Einen Brühteig bereiten, nennt man folgendes Verfahren: 
Waſſer oder Milch mit Butter aufkochen, Weizenmehl, Kartof— 
felmehl oder Grieß hinzuſchütten und auf dem Feuer ſo lange 
rühren, bis die Maſſe vom Gefäß losläßt. Das Kartoffel⸗ 
mehl wird vorher mit einem Teil Waſſer oder Milch kalt ein⸗ 
gerührt. Ein Brühteig von Kartoffelmehl muß etwa 2—3 Mi- 
nuten, von Weizenmehl etwa 8—10 Minuten und ein Brüh⸗ 
teig von Grieß 15 Minuten auf dem Feuer gerührt werden. 


Nudeln 
für 2 Liter Suppe. 
1 Ei, etwa 100 g Mehl. 

Zu dem Ei rührt man ſoviel Mehl, daß es einen ziemlich 
feſten Teig gibt, den man zuletzt mit der Hand bearbeiten muß. 
Von dem Teig rollt man eine ſehr dünne Platte aus, die zum 
Trocknen hingelegt wird, damit ſich die Nudeln leichter ſchneiden 
laffen. Die Platte wird leicht mit Mehl beſtreut, in 4—5 em 
breite Streifen geſchnitten, die übereinandergelegt und in feine 
Fäden geſchnitten werden. Die Nudeln werden in kochendes, 
geſalzenes Waſſer geſchüttet, in etwa 5 Minuten gar gekocht, 
auf einen Durchſchlag geſchüttet, mit kaltem Waſſer überſpült, 
damit die klare Fleiſchbrühe nicht trübe wird. 

Als Einlage zu gebundenen Suppen kocht man fie in den- 
ſelben gar. Nudeln können für den Vorrat getrocknet werden. 
In verſchloſſenem Porzellangefäß halten ſie ſich lange. 


Flädlein (ſüddeutſch). 
60 g Mehl, etwa 6 Milch, 
1 Ei, Salz. 

Mehl und Ei werden mit Milch zu einem ziemlich dünnen 
Eierkuchenteig verrührt, mit Salz abgeſchmeckt. Eine Stiel⸗ 
pfanne wird mit einer Speckſchwarte ausgeſtrichen und von 
dem Teig dünne Flädlein (Eierkuchen) gebacken; man rollt ſie 
zuſammen, ſchneidet knapp Ya cm breite Fäden und gibt fie in 
Fleiſchbrühe oder in Obſtſuppe. 


Reis, Graupen, Grieß 
für 1 Liter Suppe 30—40 g. 
Der abgewellte Reis oder die Graupen werden in kochen⸗ 
des Woſſer geſchüttet und langſam gekocht, bis die Körner 
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weich ſind, etwa 1 Stunde, dann auf einen Durchſchlag ge— 
ſchüttet und mit kaltem Waſſer überſpült. Man gibt Reis 
und Graupen in die Suppe oder richtet ſie allein auf einem 
Teller an und beſtreut ſie mit grüner, gehackter Peterſilie. 

Der Grieß wird in der Fleiſchbrühe gar gekocht. 

Reis in größerer Menge macht man in der Kochkiſte gar, 
die Körner behalten dann am beſten die Form. Man rechnet 
dann auf 125 g Reis 34 1 Waſſer, etwa ½ Stunde Garzeit. 


Fleiſchbrühereis zu Suppen und Fleiſch 
für 1 Liter Suppe 4 von folgendem Rezept. 


20 g = 1 Cßl. Butter, ½%½%ꝗ -l Brühe, 
125 g Reis, Salz, 1 kl. Zwiebel. 

In der geſchmolzenen Butter röſtet man den abgewellten 
Reis hell, füllt die heiße Brühe auf und läßt den Reis mit der 
Zwiebel an der Seite des Feuers unter öfterem Umrühren 
weich kochen und ſalzt zuletzt. Die Zwiebel wird herausge⸗ 
nommen. Sollte die Brühe zu ſehr einkochen, gießt man 
heißes Waſſer nach. Der Reis muß ziemlich feſt ſein, um ihn 
in Formen, die mit Butter ausgeſtrichen ſind, füllen zu können, 
15 Reis bleibt 10 Minuten warm ſtehen und wird dann ge⸗ 
türzt. 

Dieſer Fleiſchbrühereis wird zu Fleiſchſuppen, gekochtem 
oder gebratenem Fleiſch gegeben. 


Reisrand. 
Fleiſchbrühereis im Rand zu Frikaſſees, 
Ragouts, Gemüſen. 

Eine glatte Blechrandform wird mit Butter ausgeſtrichen, 
der gekochte Fleiſchbrühereis hineingefüllt, 10 Minuten warm 
geſtellt und auf eine flache Schüſſel geſtürzt. In die Offnung 
füllt man das betreffende Gericht. Man reicht dann noch 
Soße dazu. Der Reisrand kann mit Krebsbutter betropft oder 
mit wenig Paniermehl beſtreut werden. 


Makkaroni 
für 1 Liter Suppe 30 g. 
Die Makkaroni werden in 2 cm lange Stücke gebrochen, 
in kochendes Salzwaſſer geſchüttet, in etwa 34 Stunde gar ge- 
kocht, abgegoſſen, mit kaltem Waſſer abgeſpült. 
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Eierſtich 
iur 2 Liter Suppe 
2—3 Eier, wenig gerieb. Muskatnuß, 
! Milch, 1 Priſe Salz. 


Die Zutaten werden gut miteinander verquirlt, dann tut 
man dieſes durch ein Sieb in eine mit Butter ausgeſtrichene 
Taſſe oder einen Emailbecher, ſtellt dieſes in ein Gefäß mit 
kochendem Waſſer. Die Maſſe darf dann nicht mehr kochen, 
ſondern nur gar brühen, ſonſt würde ſie blaſig werden und 
hernach zuſammenfallen. Mit einer Nadel überzeugt man 
ſich, ob die Maſſe durchweg feſt iſt. Man ſtürzt ſie dann auf 
ein Brett, ſchneidet mit einem gewöhnlichen oder einem Bunt⸗ 
meſſer größere Würfel. Kurz bevor die Suppe zu Tiſch ge⸗ 
geben wird, legt man die Stückchen hinein, damit ſie durch 
Rühren nicht zerdrückt werden. 


Sago kochen 
für 1 Liter Suppe 30—40 g. 

Der echte Sago wird aus dem Mark einer Palmenart her⸗ 
geſtellt und kommt als Perl⸗Tapioka in den Handel. Er wird 
in die Suppe getan und in etwa ½ Stunde klar gekocht. 

Kartoffelſago gibt man in die kochende Suppe und 
läßt ihn in kurzer Zeit klar kochen. 


Raviolen zu Fleiſchbrühe 
für 1 Liter Suppe. 


1 Ei, | Salz, 
1 Teel. Butter, 50 g gehacktes Fleiſch, 
Mehl. | Siehe: Fleiſchfarce. 


Von Ei, Butter, Mehl, Salz macht man einen loſen Nudel⸗ 
teig, rollt ihn zu einer dünnen Platte aus, legt auf die Hälfte 
derſelben in gleichmäßigen Zwiſchenräumen kleine, etwa haſel⸗ 
nußgroße Kügelchen von der Fleiſchfarce, beſtreicht die Zwiſchen⸗ 
räume mit Eiweiß, klappt die andere Hälfte der Platte darüber, 
markiert mit einem kleinen Ausſtecher die Fleiſchkügelchen, ſticht 
mit einem größeren (3 em Durchmeſſer) aus, macht den Rand 
mit einem Kneifeiſen bunt. Man legt die Raviolen in kochen⸗ 
des Salzwaſſer oder Fleiſchbrühe, läßt ſie 5 Minuten kochen 
und in der Flüſſigkeit ſtehen, bis man ſie in die Suppe legt. 
Die Maſſe gibt etwa 12 Stück. 

Man kann die Raviolen auch in Fett ſchwimmend backen. 
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Klößchen von geriebener Semmel (Reibebrotklößchen) 
für 1 Liter Suppe. 


10 g = % Eßl. Butter, | 2 bittere geriebene Mandeln, 
30 g geriebene Semmel, 1 Hei Salz, 

Ya Ei, 

Zucker, 


Die Butter wird zu Sahne gerührt, die Semmel, das Ei, 
die Mandeln und ſoviel Milch hinzugetan, daß ſich runde Klöß⸗ 
chen formen laſſen, dann ſchmeckt man mit Salz und Zucker 
ab. Man kocht ein Klößchen zur Probe, legt die 8 in 
e ve geſalzenes Waſſer und kocht fie in 5 Minu⸗ 
en gar. 


Semmelfarce zu Frikaſſees und zum Füllen von Geflügel. 


20 g = 1 Eßl. Butter, | Salz, 

60 g’geriebene Semmel, 2 bittere geriebene Mandeln, 
1% Ei, | Milch. 

Zucker, t 


Die Zubereitung der Farce ift wie zu Klößchen von gerie- 
bener Semmel. 

Zur Füllung von Geflügel kann man 1 Tee- 
löffel Korinthen hinzugeben. 


Pikante Semmelfüllung für Geflügel 
für 3 Tauben oder 1 Pute. 

Herz, Magen, Leber, i | 1 Eigelb, 
60 g geweichte Semmel, 1, Teel. Salz, 
20 g = 1 Eßl. geſchmolzene gehackte grüne Peterſilie. 

Butter, 

Herz, Magen, Leber werden einmal durch die Fleiſch⸗ 
maſchine getrieben, mit den Zutaten vermiſcht und abge- 
ſchmeckt. Es iſt gut, ein Probeklößchen zu kochen. Die Farce 
darf nicht zu loſe ſein. 


Fleiſchfarce zu Klößchen, zum Füllen von Geflügel 
und Kalbsbruſt 
für 2 Liter Suppe. 
65 g gehacktes Rindfleiſch, 20 g = 1 Eßl. geſchmolzene 
65 g gehacktes Schweinefleiſch, Butter, 
% Ei, ½ Teel. Salz, 1 Priſe pulv. Pfeffer, 
1 Eßl. geriebene Semmel, 1 Priſe pulv. Gewürz. 
5 
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Alle Zutaten werden gut durchgearbeitet, ein Klößchen 
zur Probe gemacht. Die Klößchen legt man in geſalzenes, 
kochendes Waſſer, ſie müſſen 5 Minuten kochen. Hat man kein 
Schweinefleiſch, ſo muß etwas mehr Butter genommen werden. 
Die Fleiſchmaſſe kann verfeinert werden durch 2 gehackte Mor⸗ 
heln oder 2 in feine Streifen geſchnittene Trüffeln, etwa 50 g 
gekochten Schinken oder Zunge (in Streifen), 2—3 Piſtazien. 


Fleiſchklößchen von garem Fleiſch 
für 2 Liter Suppe. 
150 g gares, gehacktes Fleiſch, Salz, 
2 Eßl. geriebene Semmel, 1 Priſe pulv. Pfeffer, 
2 Eiweiß, 1 Priſe pulv. Gewürz. 
1 Teel. Butter, . 

Die Butter wird geſchmolzen und mit den übrigen Zutaten 
gut durchgearbeitet, ein Klößchen zur Probe gemacht. Die 
Klößchen tut man in geſalzenes, kochendes Waſſer und läßt ſie 
5 Minuten langſam kochen. 


Grießklößchen 
far 12 2 Liter Suppe. 
125 g Grieß, 40 g Zucker, 
41 Milch, I Meſſerſpitze Salz. 
40 g Butter, Muskatnuß. 
1—2 Eier, | 


Mit einem Teil der Milch verrührt man den Grieß. Die 
übrige Milch wird mit Butter aufgekocht, der verrührte Grieß 
hineingeſchüttet und fo lange gerührt, bis die Maffe vom Ge- 
fäß losläßt, etwa 15 Minuten; dann ſchüttet man aus zum 
Abkühlen, rührt die Eigelb hinzu, gibt Zucker, Salz, geriebene 
Muskatnuß nach Geſchmack heran. Man macht einen Probe⸗ 
kloß, ſticht kleine Klöße mit einem Löffel in kochendes, ge- 
ſalzenes Waſſer und läßt ſie gar brühen. Man gibt ſie zu 
Fleiſchſuppen. 

Grießklößchen zu Obſt⸗ und Weinſuppen werden 
bereitet wie vorher, nur läßt man Muskatnuß fort und gibt 
10 ſüße und 4 bittere, geriebene Mandeln oder etwas Vanillin 
in den Teig. 

Grießwürfel zu Fleiſchbrühe 
für 1%—2 Liter Suppe. 


70 g Grieß, 1 Priſe gerieb. Muskatnuß, 
14 1 Fleiſchbrühe, 1 geſtrich. Teel. Zucker, 


15 g Butter, 1 Meſſerſpitze Salz. 
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Fleiſchbrühe und Butter werden aufgekocht, an der Seite 
des Feuers unter Rühren der Grieß hineingeſchüttet und auf 
dem Feuer 15 Minuten gerührt, bis die Maſſe vom Gefäß 
losläßt. Dann gibt man Salz, Zucker, Muskatnuß dazu. 
Man ſtreicht die Maffe etwa 1 em dick auf ein gebuttertes 
Emailbrett und läßt ſie erkalten, ſchneidet ſie in Würfel und 
gibt ſie in die Brühe. 


Grießwürfel zu Obſtſuppe. 
Bereitet wie vorher. Statt Fleiſchbrühe nimmt man 
Milch, reichlicher Zucker und läßt Muskatnuß fort. 


Einlauf zu Fleiſchbrühe 
für 2 Liter Suppe. 
50 g Mehl, | Eier, Salz, 
1 Eßl. Waſſer, 1 Priſe Muskatnuß. 
Die Zutaten werden gut verquirlt, man gibt den Teig 
durch einen groben Durchſchlag langſam in die kochende Brühe 
und läßt ihn einmal aufkochen. 


Einfache Mehlklöße 
für 1% Liter Suppe. 
75 g = g Mehl, 1 gare, geriebene Kartoffel, 
W Ei, Milch, 
7%½ Eßl. geſchmolzene Butter, | Salz. 

Zu dem Mehl gibt man Ei, Kartoffeln, Butter, Salz 
und fängt erſt an zu verrühren, wenn man die Milch zugießt. 
Das Maß der Milch kann nicht genau angegeben werden. Man 
macht am beſten erſt einen Probekloß. Nach Vorſchrift wer⸗ 
den die Klöße abgeſtochen und 5 Minuten gekocht, ſind die— 
ſelben gar, werden ſie auf einen Durchſchlag geſchüttet, mit 
kaltem Waſſer abgeſpült, damit ſie nicht zuſammenkleben. 


Feine Mehlklößchen (Nockerln) 
für 2 Liter Suppe. 

60 g Butter, 80 g Mehl, 
1 Eigelb, 1 Meſſerſpitze Salz. 
1 ganzes Ei, | 

Die Butter wird zu Sahne gerührt, die übrigen Zutaten 
dazugegeben und ½ Stunde gerührt. Mit einem Teelöffel 
werden kleine Klöße in kochendes, geſalzenes Waſſer gegeben 
und nach Vorſchrift gar gebrüht. 


5³* 
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Man kann auch den Teig auf einem mit Mehl beſtreuten 
Brett auseinanderdrücken und kleine Stückchen gleich in die 
kochende Flüſſigkeit ſchneiden. 


Brühklöße 
für 1%—2 Liter Suppe. 
w% 1 Milch, 15 g Zucker, 
75 g = 6 Mehl, 1—2 Eier, 
35 g Butter, Salz. 


Die Milch wird mit der Butter aufgekocht, dann ſchüttet 
man auf einmal das Mehl hinzu und rührt, bis die Maſſe 
glatt wird und vom Gefäß losläßt, etwa 5 Minuten, dann 
ſchüttet man ſie aus zum Verkühlen und rührt Zucker, Salz 
nach Geſchmack und die ganzen Eier herunter. Ein Probe⸗ 
kloß wird gemacht. Dieſe Klöße dürfen in kochendem Waſſer 
nur 5 Minuten brühen, nicht kochen. 


Schwemmklöße 
für 2 Liter Suppe. 
561 Milch, Zucker, 
75 g = W% 1 Mehl, Salz, 
30 g = 11% Eßl. Butter, 3 Eier. 


Milch und Butter werden aufgekocht, dann ſchnell auf ein⸗ 
mal das Mehl hinzugetan und etwa 5 Minuten gerührt, bis 
die Maſſe vom Gefäß losläßt. Zu der heißen Maſſe wird ein 
ganzes Ei gerührt, dann ausgeſchüttet zum Abkühlen. Nun 
rührt man das Gelbe von 2 Eiern hinein, ſchmeckt mit Zucker 

und Salz ab. Zuletzt gibt man den Schnee der Eier hinzu 
und macht einen Probekloß. Dieſe Klöße dürfen in kochendem 
Waſſer nur 5 Minuten brühen, nicht kochen. 


Feine Klöße zu Obſtſuppen 
für 1%—2 Liter Suppe. 


% 1 Milch, % 1 Mehl, 
% 1 Kartoffelmehl, 1 Ei, 
40 g = 2 Eßl. Butter, Zucker, Salz. 


Die Hälfte der Milch und die Butter werden aufgekocht, 
die übrige Milch mit dem Kartoffelmehl verrührt, zu der 
kochenden Milch gegoſſen und etwa 2 Minuten gerührt, bis die 
Maſſe vom Gefäß losläßt. Sie wird ausgeſchüttet zum Ab⸗ 
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kühlen, dann das Ei, das Mehl, Zucker und Salz nach Ge⸗ 
ſchmack hinzugefügt. Man macht einen Probekloß und brüht 
die Klöße gleich gar, da der Teig durch längeres Stehen loſer 
wird. 


Semmelklöße 
für 1% 2 Liter Suppe. 
50 g Semmel, 65 g Mehl, 
30 g Butter, Muskatnuß, 
1—2 Eier, i 1 Priſe Salz. 


Die Butter wird zu Sahne gerührt, dann die ganzen Eier 
hinzugegeben, nach und nach die Semmel, welche von der Kruſte 
befreit, in kalter Milch oder Waſſer geweicht und gut ausge⸗ 
drückt iſt; dann gibt man das Mehl dazu und ſchmeckt mit 
Salz und Muskatnuß ab. Man macht einen Probekloß und 
kocht die Klöße nach Vorſchrift. 


t 


Schneeklöße 
für 1% Liter Suppe. 
2 Eiweiß, etwas Vanille oder 
1½ Eßl. Zucker, etwas Dr. Oetker's Vanillin⸗ 
1 Priſe Salz, zucker. 


Man ſchlägt das Eiweiß in einer Schale zu recht ſteifem 
Schnee, ſchmeckt mit wenig Salz, Zucker und Vanillin ab. Dann 
gießt man kochendes Waſſer vom Rande der Schale aus unter 
das Eiweiß, deckt dieſelbe zu, läßt die Maſſe gar brühen 
und ſticht die Klöße ab. Sie werden verwendet als Suppen⸗ 
einlage zu warmen und kalten Milchſuppen, wie: Vanille⸗, 
Mandelmilch, Schokoladen ſuppe. 


Verlorene Eier 
(ſiehe: unter Mehl⸗ und Eierſpeiſen). 


Leberklößchen 
für 1%—2 Liter Suppe. 
125 g Kalbsleber, gehackte, grüne Peterſilie, 


65 8 Butter, Sa dr 
1 Priſe pulo. Pfeffer, 


1—2 Eier, 
geriebene Semmel, | 1 Priſe pulv. Gewürz. 
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Die Leber wird gehäutet, in Stücke geſchnitten, mit der 
Fleiſchmaſchine oder dem Wiegemeſſer recht fein gemacht. Die 
Butter rührt man zu Sahne, gibt die Eier und die Leber hin— 
zu, ſoviel geriebene Semmel, daß die Maſſe ſich zu Klößen for- 
men läßt. Nun ſchmeckt man mit Salz, Pfeffer, Gewürz ab 
und gibt die gehackte Peterſilie hinzu. Zuerſt macht man einen 
Probekloß, iſt er zu loſe, nimmt man etwas geriebene Sem— 
mel hinzu. Man nimmt etwas Mehl in die Handfläche und 
formt runde Klößchen, bringt ſie in kochendes Waſſer oder 
Fleiſchbrühe und kocht ſie 4 Minuten. 


Rindermark zu Fleiſchbrühe. 


Die Markknochen läßt man vom Fleiſcher in etwa 3 em 
breite Stücke ſchlagen, bindet ſie in ein Tuch, legt dieſes in 
kochendes, geſalzenes Waſſer und läßt die Knochen langſam 
etwa ½ Stunde brühen; man unterſucht dann, ob das Mark 
gar iſt, dann nimmt man es aus den Knochen. Kurz bevor 
es in die Suppe gelegt wird, ſchneidet man es mit einem ſchar— 
fen Meſſer in Scheiben. Das Mark wird auch warm auf ge— 
röſtetes Weißbrot gelegt, zur Suppe oder noch mit Sardellen 
belegt, nach der Suppe gereicht. 


Markklöße 
für 1% Liter Suppe. 

25 g Rindermark, 1½ Ei, 
40 g geriebene Semmel, Salz. 
Das Rindermark wird, nachdem es geſchmolzen ift, ge- 

rührt, bis es ſchaumig iſt, dann wird das Ei, die geriebene 
Semmel und Salz nach Geſchmack hinzugegeben und ein 
Probekloß gemacht. Die Klöße werden geformt, in kochendes 
Waſſer gelegt und 4 Minuten gekocht. 


Käſeklößchen 
für 1-1% Liter Suppe. 
1—2 hartgekochte Eier, 5 Eßl. ger. Käſe, 
20 g Butter, | etwas Salz. 

Das Eigelb wird gut zerdrückt und mit den übrigen Zu- 
taten gut verrührt. Klößchen werden abgeſtochen und in Salz⸗ 
waſſer in 5 Minuten gar gekocht. Man gibt ſie zu Fleiſch⸗ 
ſuppen, falſcher Schildkrötenſuppe. 
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Käſebällchen mit Fleiſchfüllung 
für 1-1% Liter Suppe. 

1% Rezept Käſebällchen, 100 g gehacktes Fleiſch, 
ſiehe: Käſebällchen. ſiehe: Fleiſchfarce. 
Man bereitet den Teig zu den Käſebällchen, formt Ku⸗ 

geln in der Größe einer Haſelnuß, drückt eine Vertiefung hin⸗ 

ein, legt ein Klößchen von der Fleiſchfarce darauf und rollt 
die Bällchen glatt, dann legt man fie auf ein vorbereitetes Bad- 
blech, beſtreicht mit verklopftem Ei und backt ſie in nicht zu 
heißem Ofen kurz vor dem Gebrauch. Die Bällchen werden in 
klare Fleiſchbrühe gegeben. 

Die Käſebällchen ſind gut im „Küchenwunder“, in einer 
halben Stunde, zu backen. 


Gebackene Erbſen (Spritzklößchen) 
für 1—1 Liter Suppe. 

71 1 = 4 Eßl. Waſſer, 70 g Mehl, 
30 g Butter, 2 ganze Eier. 
30 g Parmeſankäſe, | 

Man bereitet einen Brühteig, ſiehe: Brühteig, ſpritzt oder 
legt dünn ausgerollte Streifen auf ein mit Butter beſtrichenes 
Porzellan- oder Emailbrett und ſchneidet mit einem gefetteten 
Meſſer erbſengroße Stückchen in das heiße Backfett. Man gibt 
ſie in Fleiſchſuppe. 


Beigaben zu Suppen. 


Geröſtete Semmelſchnittchen. 


Semmel oder Zwiebäcke werden in Scheiben geſchnitten, 
in Butter oder Schmalz geröſtet und zu Fleiſchſuppen gereicht. 


Geröſtete Semmelbrocken. 


Semmel oder Striezel werden in kleine Würfel geſchnitten, 
in eine Stielpfanne (Flinzenpfanne) getan, in der man Schmalz 
oder die Hälfte Schmalz und die Hälfte Butter kochend ge- 
macht hat. Mit 2 Eßlöffeln werden die Würfel durcheinander 
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geworfen, bis ſie hellbraun und knuſperig ſind. Man gibt die 
Brocken zu Obſtſuppen, Erbſenſuppen, Hafergrütze, Grün⸗ 
kernmehlſuppe, Gemüſebreiſuppen. Zum Warmhalten darf 
man die Brocken nicht zudecken, damit ſie nicht weich werden. 


Suppenmakronen. 
2 Eiweiß, 50 g ſüße, gerieb. Mandeln, 
70 g Zucker, 4 bittere Mandeln. 


80 g ger. Semmel, 

Das Eiweiß wird zu ſteifem Schnee geſchlagen, der Zucker 
untergezogen, die Mandeln mit der Semmel gemiſcht dazu ge⸗ 
rührt. Von dem Teig legt man kleine Häufchen auf ein gefet⸗ 
tetes Blech und backt ſie hellbraun. Man kann den Teig auch 
mit Eiweiß etwas loſer machen, in eine Spritze oder Tüte 
füllen und kleine Plätzchen, etwa ſo groß wie ein Zehnpfennig⸗ 
ſtück, auf das Blech ſpritzen und backen. 


Toaft. 


Unter Toaſt verfteht man geröſtete Weißbrotſcheiben. Von 
2—3 Tage altem Weißbrot werden ½—1 em dicke Scheiben 
geſchnitten und dieſelben in einem Toaſtröſter (von Draht) 
über einer Spiritus⸗ oder Gasflamme hin- und hergewendet, 
bis die Brotſcheiben hellbraun und knuſperig geröſtet ſind. 
Man kann auch eine Stielpfanne ſauber ausreiben, ſtark er⸗ 
hitzen und darin die Brotſcheiben röſten. Empfehlenswert iſt 
ein elektriſcher Toaſtröſter. 

Toaſt werden zu Fleiſchbrühe, Tee, Kakao gereicht. Sie 
können auch mit Butter oder mit geriebenem Käſe, der mit 
Butter gemiſcht iſt, beſtrichen werden. 


Fleiſchbrühepaſteten — Salzſtangen zu Fleiſchbrühe. 


Kleine Kringel — kleine Makronen zu Obſtſuppen, ſiehe 
die betreffenden Rezepte. 
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Soßen. 


Die Beſtandteile ſind wie bei den Suppen: Flüſſig⸗ 
keit, Bindemittel, geſchmackgebende Zutaten. 

Arten: Soßen mit weißer Mehlſchwitze zu — Fleiſch, 
Fiſch, Gemüſe. 

Soßen mit brauner Mehlſchwitze zu — Braten, gekochtem 
Fleiſch, Ragouts. 

Milch⸗, Wein⸗, Fruchtſoßen zu — Mehl- und Eierſpeiſen. 

Olſoßen zu — kaltem Fleiſch, Fiſch, Gemüſe, Salaten. 

Zu Mayonnaiſen und feinen Soßen verwendet man am 
beſten „Hengſtenberg's Weineſſig“. Er iſt ausgiebig und 
ganz beſonders wohlſchmeckend. 

Menge: ! fertige Soße für 4—6 Perſonen. 

Grundſoßen: Man bereitet weiße und braune Grund⸗ 
ſoßen wie die Grundſuppen, nur wird die Hälfte der Flüſſig⸗ 
keit gebraucht. $ 


Für 15 Liter weiße (helle) Grundſoße: 
40 g = 2 Eßl. Butter, 
40 g = 3 Eßl. Mehl, 
1 Flüſſigkeit und % 1 zum Einkochen, 
Kochzeit 10—20 Minuten. 

Zu Frikaſſees: 34 Liter Soße für 6 Perſonen: 
80 g = 4 Eßl. Butter, 
80 g = 6 Eßl. Mehl, 
34 1 Flüſſigkeit und % 1 zum Einkochen, 
Kochzeit 10—20 Minuten. 

Für ½ Liter braune (dunkle) Grundſoße: 
40 g = 2 Eßl. Butter, 
60 g = 4 Eßl. Mehl, 
1, 1 Flüſſigkeit und 14 1 zum Einkochen, 
Kochzeit 2—1 Stunde. 


Zu braunen Ragouts: 34 Liter Soße für 6 Perſonen: 
80 g = 4 Eßl. Butter, 
120 g = 9 Eßl. Mehl, 
34 1 Flüſſigkeit und 14 1 zum Einkochen, 
Kochzeit 2—1 Stunde. 
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Soßen mit weißer Mehlſchwitze. 


Weiße (helle) Mehlſchwitze zu weißer Grundſoße. 


Die Mehlſchwitze wird in einem irdenen, Aluminium⸗ 
oder gut emaillierten Gefäß bereitet. 

Fleiſchbrühe muß gut entfettet ſein. Sie kann von 
Fleiſch, Fleiſchreſten, Knochen hergeſtellt werden. 

Die Butter wird geſchmolzen, an der Seite des Feuers 
wird das Mehl hinzugegeben und auf ſchwachem Feuer unter 
beſtändigem Rühren hell und kraus geſchwitzt. Man gibt all⸗ 
mählich an der Seite des Feuers unter Rühren die betreffende 
heiße Flüſſigkeit hinzu und läßt 10—20 Minuten kochen. 
Dieſe Grundſoße wird je nach dem Rezept durch verſchiedene 
Zutaten verändert. 2 


Sardellenſoße 
für 4—6 Perſonen. 
40 g = 2 Eßl. Butter, | 1 Priſe Pfeffer, 
40 g = 3 Eßl. Mehl, 65 g fein gehackte Sardellen, 
etwa ½% 1 Fleiſch⸗ oder Fiſch⸗ 1—2 Eigelb, 
brühe, Salz, Zitronenſaft, 
! Milch, Maggi's Würze. 


Man bereitet von Butter und Mehl die weiße Mehl- 
ſchwitze, tut allmählich die durch ein Sieb gegoſſene Brühe von 
Fiſch oder Fleiſch und die Milch hinzu und kocht die Soße 
10 Minuten, gießt ſie durch ein Sieb, nimmt ſie nochmals auf 
das Feuer. Sobald die Soße kocht, gibt man die mit Waſſer 
verrührten Sardellen hinzu und ſchmeckt mit Salz, Maggi's 
Würze und etwas Zitronenſaft ab. Das Eigelb wird mit einem 
Eßl. Waſſer verklopft, durch ein Sieb in einen Topf getan und 
die Soße unter beſtändigem Rühren hinzugegoſſen. 

Hat man keine Sardellen, wird ſtatt 65 g Sardellen ein 
in Milch gewäſſerter Hering genommen. Die Soße hat da⸗ 
durch einen weniger feinen Geſchmack. 


Anſchovisſoße. 
Zubereitet wie Sardellenſoße, nur ſtatt der Sardellen fo 
viel Anſchovispaſta, bis die Soße rötlich ausſieht. Die An⸗ 
ſchovispaſta kauft man in einem Delikateſſengeſchäft. 
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~] 


or 


Senfjoße 
für 4—6 Perſonen 
30 g = 1% Eßl. Butter, 1—2 Eigelb, 


30 g = 2 Eßl. Mehl, | Salz, Zucker, Eſſig oder 
351 Fleiſchbrühe, | Zitronenſaft, 
3 geſtr. Eßl. Senfpulver, Maggi's Würze. 


Von Butter und Mehl wird die weiße Mehlſchwitze be- 
reitet, die mit Fleiſchbrühe verdünnt und 10 Minuten gekocht 
wird. Zu der Soße gibt man das mit kaltem Waſſer ver⸗ 
rührte Senfpulver, läßt dieſes aufkochen, ſchmeckt mit Maggi's 
Würze, Salz, Zucker, Eſſig oder Zitronenſaft ab und rührt 
Eigelb an. Die Soße kann auch kalt zu kaltem Pökelfleiſch 
oder Braten, hartgekochten Eiern gegeben werden, ſie wird dann 
dünner gekocht, weil ſie nach dem Erkalten dicker wird. 


Blumenkohlſoße 
auch zu Spargel, Weißkohl, und Schwarzwurzel 
für 4—6 Perſonen. 
40 g = 2 Eßl. Butter, | 1 Priſe geſtoß. Muskatblüte, 
40 g = 3 Eßl. Mehl, Salz und Zucker nach Ge⸗ 
etwa ½ 1 Gemüſewaſſer, | ſchmack, 
! Milch od. ſüße Sahne, | 1—2 Eigelb. 

Das vorbereitete Gemüſe wird in Salzwaſſer weich gekocht. 
Von Butter und Mehl bereitet man die weiße Mehlſchwitze, 
die mit dem Gemüſewaſſer und der Milch verdünnt und 15 Mi⸗ 
nuten gekocht wird. Dann ſchmeckt man mit Zucker, Salz, 
Muskatblüte ab und rührt die Soße zu dem Eigelb. Zum 
Warmhalten muß die Soße gut zugedeckt werden, damit ſich 
keine Haut bildet. . ; 


Warme Meerrettichſoße 
für 4—6 Perſonen. 


40 g = 2 Eßl. Butter, ! Milch, 
40 g = 3 Eßl. Mehl, Zucker, Salz, 
5½ 1 Fleiſchbrühe, Meerrettich. 


Die Menge des Meerrettichs läßt ſich nicht angeben, da er 
nicht gleich ſcharf iſt, durch Abſchmecken wird man die richtige 
Menge finden. Der Meerrettich wird ſchnell geſchält und mit 
Eſſig beſtrichen, dann gerieben und das Geriebene ſofort mit 
etwas Milch übergoſſen, damit es nicht grau wird. Von Butter 
und Mehl bereitet man die weiße Mehlſchwitze, die mit der 
Fleiſchbrühe und der heißen Milch verdünnt und 10 Minuten 
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gekocht wird. Dann gibt man den Meerrettich hinzu und 
ſchmeckt mit Zucker und Salz ab. Die Soße darf dann nicht 
mehr kochen, ſonſt verliert der Meerrettich ſeine Schärfe und 
wird hart. Man gibt die Soße zu gekochtem, gepökelten Rind-, 
Schweine-, Gänſefleiſch und Pökelzunge. 


Kalte Meerrettichſoße. 


Guter Meerrettich wird gerieben, mit Eſſig, etwas geſtoße⸗ 
nem weißen Pfeffer, Zucker und guter, ſüßer Sahne zu einer 
dicken Soße gerührt. Man kann auch Korinthen dazunehmen. 
Dieſe Soße wird zu kaltem Schweinebraten und warmem 
Rindfleiſch gegeben. 


Kalte Meerrettichſoße mit Apfeln 
für 4 Perſonen. 

125 g gute, geſchälte Apfel, 20 g Zucker, 
60 g gerieb. Meerrettich, Saft ½ Zitrone. 
w% 1 Weißwein, 

Die geriebenen Apfel, der geriebene Meerrettich werden 
mit den Zutaten vermiſcht und abgeſchmeckt. Man gibt die 
Soße zu Rauchfleiſch, Karpfen oder Schlei blau. 


Bechamelleſoße 
für 4—6 Perſonen. 

50 g = 3 geſtr. Eßl. Butter, | Scheiben geräuch., in Wür⸗ 
40 g = 3 Eßl. Mehl, fel geſchn., roher Schinken, 
Suppengemüſe u. Zwiebel, etwa ½ 1 Fleiſchbrühe, 
1 Lorbeerblatt, 14 1 ſüße Sahne od. Milch, 
5 Gewürzkörner, Salz, 1 Priſe weiß. Pfeffer. 

Zu der geſchmolzenen Butter tut man das in Scheiben 
geſchnittene Suppengemüſe, Zwiebel, Lorbeerblatt, Gewürzkör⸗ 
ner, Schinken. In Ermangelung des Schinken kann auch durch⸗ 
wachſener Speck genommen werden. Dann gibt man das Mehl 
dazu, ſchwitzt dieſes hell und kraus, gießt dann allmählich die 
heiße Fleiſchbrühe und die heiße Milch hinzu, bis man nach dem 
Aufkochen eine genügend bündige Soße hat. Läßt dieſe unter 
öfterem Rühren zehn Minuten kochen, gießt die Soße durch ein 
Sieb, nimmt ſie noch einmal auf das Feuer, um ſie mit Salz 
und Pfeffer abzuſchmecken. Man gibt die Soße zu Rindfleiſch, 
zu Fiſchen und verwendet ſie zu Straßburger Kartoffeln. 
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Fiſchſoße 
für 4—6 Perſonen. 
40 g = 2 Eßl. Butter, | 1—2 Eigelb, 


40 g = 3 Eßl. Mehl, Salz, 1 Priſe weiß. Pfeffer, 
%1 Fiſchbrühe, 5—6 Tropfen Maggi's 
W I ſüße Sahne od. Milch, Würze. 

Von Butter und Mehl bereitet man eine weiße Mehl⸗ 
ſchwitze, die mit der Fiſchbrühe und der Sahne verdünnt und 
10 Minuten gekocht wird. Iſt die Soße noch zu dick, muß etwas 
Fiſchbrühe hinzugegoſſen werden. Die Soße wird mit Salz, 
Maggi's Würze und Pfeffer abgeſchmeckt, durch ein Sieb zu 
dem Eigelb gerührt. Der Soße wird verſchiedener Geſchmack 
gegeben durch grüne, gehackte Peterſilie oder gehackten Dill, 
Parmeſankäſe oder geriebenen Meerrettich. 


Holländiſche Soße 
für 4—6 Bekfonen. 

40 g = 2 Eßl. Butter, Saft, etwa 1 Zitrone, 
40 g = 3 Eßl. Mehl, W 1 ſüße Sahne od. Milch, 
% 1 Fiſch⸗, Fleiſch⸗ od. Ge- | 2—3 Eigelb, Salz, 

müſebrühe, Kapern, Maggi's Würze. 

Von Butter und Mehl bereitet man die weiße Mehlſchwitze, 

die man mit der Fiſchbrühe und Sahne verdünnt, 10 Minuten 
kocht, durch ein Sieb gießt und dann nochmals auf das Feuer 
ſetzt. Man gibt Kapern hinein, ſchmeckt mit Salz und Maggi's 
Würze ab und rührt die Soße zu dem Eigelb. Die Soße 
muß vorherrſchend ſäuerlich ſchmecken. Die Kapern können 
auch fortgelaſſen werden. 


Geſchlagene holländiſche Soße I 
für 4 Perſonen. 
6 Eigelb, | etwa 5 Eßl. Brühe von Fiſch 
1 Teel. Zitronenſaft, oder Fleiſch, 
15 g = 1 Eßl. Mehl, Salz, 
100 g Tiſchbutter. 

Mehl, Eigelb, Brühe, 50 g Butter, Zitronenſaft, Salz wer⸗ 
den miteinander vermiſcht und im Waſſerbad gequirlt, bis die 
Maſſe dickflüſſig wird, dann gibt man die übrigen 50 g harte 
Butter unter beſtändigem Rühren hinzu. Die Soße iſt am 
beſten gleich zu reichen oder im Waſſerbad warm zu halten. Die 
Soße reicht man zu Filh und Geflügel. Man erhält 981 Soße. 
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für 4—6 Perſonen. 


30 g Mehl, 1 Priſe weißer Pfeffer, 
% 1 kaltes Gemüſewaſſer, IPriſe Salz, 
Fiſch⸗ oder Fleiſchbrühe, | 2—3 Eigelb, 
40 g Butter oder Ol, Zitronenſaft. 


Das Mehl wird mit der kalten Flüſſigkeit glatt gerührt, 
in eine Pfanne getan und unter Rühren 10 Minuten gekocht, 
dann Salz, Pfeffer und Zitronenſaft hinzugegeben. Kalte 
Butter wird vorher in Stücke geſchnitten, abwechſelnd mit dem 
mit etwas Waſſer verquirlten Eigelb zur Maſſe geſchlagen, bis 
kurz vor das Kochen gebracht und zu einer ſchönen, glatten 
Soße gerührt, die man nach Belieben mit Kapern, Hummer⸗ 
fleiſch, Auſtern, Champignons oder Trüffelſtückchen vermiſchen 
kann. Nimmt man ſtatt Butter Ol, ſo miſcht man dieſes mit 
dem Eigelb und gibt es zu der kochenden Maſſe und läßt dieſe 
bis kurz vor das Kochen kommen. 


Bearnaiſeſoße 
für 4—6 Perſonen. 
4 Eigelb, | 200—300 g Tiſchbutter, 
8 Schalotten, 1 Priſe weißer Pfeffer, 
3 Eßl. Waſſer, 1 Meſſerſpitze Salz, 
3 Eßl. kräftige Fleiſch⸗ oder Zitronenſaft, 
Fiſchbrühe, Maggi's Würze. 


Die Schalotten werden fein gehackt und mit 3 Eßl. Waſſer 
auf 11% Eßl. eingekocht und die Maſſe über ein Sieb gegoſſen. 
Die Eigelb werden mit Salz, Pfeffer, 100 g Butter, Schalot⸗ 
tenwaſſer, Zitronenſaft, Fleiſchbrühe im Waſſerbad gerührt, 
bis Eigelb und Butter ſich verbunden haben. Die Soße muß 
glatt und dick ausſehen, ſie darf nicht kochen. Dann gibt man 
nach und nach die übrigen 200 g Butter in Stückchen dazu und 
ſchmeckt mit Zitronenſaft und Maggi's Würze ab. Die Soße 
iſt erſt kurz vor dem Gebrauch au bereiten. Sollte die Soße 
gerinnen, ſo gieße man ſchnell einige Tropfen kaltes Waſſer 
hinein. 

Die Soße gibt man zu Beefſteaks, Hammelkoteletts, Ham⸗ 
melrücken, Rinderfilet und Fiſchen. 
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Warme Kräuterſoße. 


Man bereitet einmal das Rezept Bearnaiſeſoße und gibt 
2 Eßl. gehackte Kräuter hinein (Schnittlauch, a Eſtragon, 
Pimpinelle, Kerbel, Peterſilie). 


Champignon⸗Soße 
für 4—6 Perſonen. 


40 g = 2 Eßl. Butter, | 1 Weinglas Weißwein, 
40 g = 3 Eßl. Mehl, Saft der Champignons, 
561 Milch oder Sahne \ob £ 10 geſpalt. Champignons, 
7 1 Fiſchbrühe, 5 Zitronenſaft, 

34 1 Fleiſchbrühe, 2 Eigelb, Salz. 


Von Butter und Mehl bereitet man die weiße Mehlſchwitze, 
die mit der Brühe und der Sahne verdünnt 10 Minuten 
gekocht wird. Der Weißwein, der Saft der Champignons wird 
dazugegeben, mit Zitronenſaft und Salz abgeſchmeckt, durch ein 
Sieb gegoſſen, nochmals auf das Feuer geſetzt und die geſpal⸗ 
tenen Champignons hineingeſchüttet. Man läßt einmal auf⸗ 
kochen und rührt die Soße zu dem Eigelb. Hat man friſche 
Champignons, müſſen dieſelben gut gereinigt und oft gewaſchen 
werden, dann kocht man ſie in Salzwaſſer mit etwas Zitronen⸗ 
ſaft und einem kleinen Stückchen Butter gar. Dieſe Brühe 
verwendet man zur Soße. Champignonſoße wird zu Fiſchen, 
gedämpfter Pute, Huhn oder Kalbfleiſch gegeben; dann verwen⸗ 
det man ſtatt der Fiſchbrühe und Sahne, die Brühe von Pute, 
Huhn oder Kalb. 

Pilzſoße 


für 4—6 Perſonen. 
65 g getrocknete Steinpilze, % 1 faure Sahne, 


40 g = 2 Ekl. Butter, % Fleiſchbrühe u. Pilzwaſſer, 
40 g = 3 Eßl. Mehl, Pfeffer, 
1 kl. gehackte Zwiebel, Salz, Zucker, Eſſig. 


Es werden zu der Pilzſoße friſche oder getrocknete Stein⸗ 
pilze verwendet; hat man erſtere, jo müſſen dieſelben erft vor- 
ſichtig gereinigt, die blätterigen Teile bis auf das feſte Fleiſch 
ausgeſchabt werden, da ſich oft Würmer in ihnen finden. Dann 
werden ſie wie die getrockneten Pilze gut gewaſchen und in 
Waſſer weich gekocht. Von dem Waſſer hebt man etwas zur 
Soße auf. Die Pilze werden fein gehackt. Man bereite von 
Butter und Mehl die weiße Mehlſchwitze, verdünnt ſie allmäh⸗ 
lich mit etwas Pilzenwaſſer, Fleiſchbrühe und ſaurer Sahne. 
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Nachdem die Soße 10 Minuten gekocht hat, werden die gehack⸗ 
ten Pilze, Zwiebel, hinzugetan, mit Salz, Zucker, Pfeffer, Eſſig 
abgeſchmeckt. Man gibt die Soße zu Rindfleiſch, zu Fleiſch⸗ 
pudding und zu gekochten Enten, nimmt aber ſtatt Fleiſch⸗ 
brühe entfettete Entenbrühe. 


Krebsſoße 
für 4—6 Perſonen. 
40 g = 2 Eßl. Butter, 15 Stück Krebſe, 
40 g = 3 Eßl. Mehl, 2 Eßl. Krebsbutter, 


% 1 Fiſch⸗ oder Fleiſchbrühe, Zitronenſaft, Salz, 
8! Sahne oder Milch, 2 Eigelb. 

Von Butter und Mehl bereitet man die weiße Mehlſchwitze, 
die mit der Fiſch⸗ oder Fleiſchbrühe und der Sahne verdünnt 
und 10 Minuten gekocht wird. Dann wird die Soße durch ein 
Sieb gegoſſen, noch einmal auf das Feuer geſetzt, die Krebs⸗ 
butter hinzugetan, mit Salz und etwas Zitronenſaft abge⸗ 
ſchmeckt, das Krebsfleiſch hineingegeben und die Soße zu dem 
Eigelb gerührt. Die Krebſe werden abgekocht und vorbereitet, 
ſiehe: Krebſe vorbereiten. Man gibt die Krebsſoße zu Fiſchen, 
oder zu Blumenkohl, Spargel, Frikaſſee, dann verwendet man 
zu der Mehlſchwitze ſtatt der Fiſchbrühe — Gemüſe⸗ oder 
Fleiſchbrühe. j 


Auſternſoße 
für 46 Perſonen. 
w Fiſchſoße (ſiehe Fiſchſoße), Zitronenſaft, Salz, 
15—16 Stück Auſtern, 1—2 Eigelb. 

Man bricht die Auſtern auf, befreit ſie von den Bärten, 
nimmt ſie aus der Schale und legt ſie in den Auſternſaft mit 
etwas Zitronenſaft und dann in die vorher zubereitete, kochende 
Fiſchſoße, ohne ſie zu kochen und rührt Eigelb an. Gibt 
man die Auſternſoße zu Huhn, wird dieſelbe mit Hühnerbrühe 
bereitet. Die Auſternſoße verwendet man auch zu Auſtern⸗ 
ſuppe, indem man dieſelbe mit guter, heller, heißer Fleiſch⸗ 
brühe verdünnt und dann erſt mit dem Eigelb anrührt. 


Kapernſoße 
für 4—6 Perſonen. 
%½ 1 Fiſchſoße, 1½ Teel. Kapern, 
% Weinglas Weißwein, Salz, 1—2 Eigelb. 


Maggi's Würze, 
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Zu der vorher bereiteten Fiſchſoße gibt man die Kapern 
und den Weißwein; die Soße wird mit Salz und Maggi's 
Würze abgeſchmeckt und zu dem Eigelb gerührt. 


Käſeſoße 
für 4 Perſonen. 
2 Eigelb, 20 g = 1 Eßl. Tiſchbutter, 
20 g = 1 Eßl. Mehl, Salz, 1 Priſe Muskatnuß, 
4 1 Waſſer, 100 g geriebener Käſe. 


Eigelb und Mehl werden mit kaltem Waſſer zu einem 
dünnen Teig verrührt. Dann gibt man die Butter, Salz und 
Muskat dazu, läßt die Soße unter beſtändigem Rühren auf⸗ 
kochen, verdünnt ſie mit heißem Waſſer, wenn ſie zu dick iſt, 
nimmt ſie vom Feuer, miſcht den Käſe dazu und ſchmeckt ab. 
Die Soße reicht man zu Makkaroni, Waſſerreis, Nudeln oder 
vermiſcht ſie mit denſelben. 


t 
Soßen mit brauner Mehlſchwitze. 


Braune (dunkle) Mehlſchwitze zu brauner Grundſoße. 


Man läßt die Butter in einem gut emaillierten Gefäß hell⸗ 
braun werden, gibt das Mehl hinein und läßt es unter Rühren 
braun werden, verdünnt an der Seite des Feuers allmählich 
mit der heißen, entfetteten Fleiſchbrühe und kocht die Soße 
langſam ½—1 Stunde. Man kann auch in der Butter vor- 
ſichtig 80—90 g Suppengemüſe und 1 Zwiebel hellbraun mwer- 
den laſſen, dieſes herausnehmen, dann das Mehl dazugeben. 
Dieſe Grundſoße wird je nach dem Rezept durch verſchiedene 
Zutaten verändert. 


Madeiraſoße 
für 6 Perſonen. 
40 g = 2 Eßl. Butter, | 1 Zwiebel, 
60 g = 4 Eßl. Mehl, 6 Pfeffer⸗, 6 Gewürzkörner, 
594 1 Fleiſchbrühe, 1 Lorbeerblatt, 
W Madeira oder roter Port- | 1 er Cayennepfeffer, 
wein, Salz. 


Von der angegebenen Butter und dem Mehl bereitet man 
die braune Mehlſchwitze, die mit der Fleiſchbrühe verdünnt, 
mit den Zutaten ½ Stunde gekocht und durch ein Sieb gegoſſen 
wird. Dann nimmt man ſie noch einmal auf das Feuer, gibt 
den Madeira dazu und ſchmeckt mit Salz und Cayennepfeffer 
ab. Die Madeiraſoße wird zu Filet und Roaſtbeef gegeben. 
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Burgunderſoße 
für 4—6 Perſonen. 
40 g = 2 Eßl. Butter, wW% 1 Burgunder, 
60 g = 4 Eßl. Mehl, Salz, 
1 Zwiebel in Scheiben, | 1—2 Eßl. Himbeerſaft, 
34 1 Fleiſchbrühe, Cayennepfeffer. 


Man röſtet Butter und Mehl hellbraun, gibt die Zwiebel 
hinzu und läßt das Mehl unter Rühren braun werden, füllt 
die Fleiſchbrühe, etwas Burgunder auf und läßt die Soße 
1% Stunde kochen, gießt fie durch ein Sieb, gibt den übrigen 
Wein dazu und ſchmeckt mit Salz, Himbeerſaft und Cayenne⸗ 
pfeffer ab. E 

Nach Belieben kann man 65 g würflig geſchnittenen Schin⸗ 
fen mit Butter und Mehl mitröften. 


Gurkenſoße 
für 4—6 Perſonen. 
2 friſche Gurken oder Salz- 60 g = 4 Eßl. Mehl, 
gurken, | 34 1 Fleiſchbrühe, 
Salz, Zucker, Eſſig. 
40 g = 2 Eßl. Butter, 
Die friſchen Gurken werden geſchält, der Länge nach in 
4 Teile geteilt, die Kerne entfernt, in etwa 2 em große Stücke 
geſchnitten und müſſen 1 Stunde beſalzen ſtehen bleiben. — 
Von Butter, Mehl, Fleiſchbrühe bereitet man eine hellbraune 
Grundſoße, läßt darin die Gurkenſcheiben mit Zucker und Eſſig 
gar ſchmoren und ſchmeckt gut ab. Man reicht die Soße zu 
Salzkartoffeln. — Salzgurken werden geſchält, in Stücke ge- 
ſchnitten, in der Grundſoße etwas gekocht. 


Moſtrichſoße 
für 4—6 Perſonen. 
40 g = 2 Eßl. Butter, Salz, 
40 g = 3 Eßl. Mehl, Eſſig, 
34 1 Fleiſchbrühe v. 2 Maggi's Zucker, 
Fleiſchbrühwürfeln, 1½ Eßl. Moſtrich. 


Von Butter und Mehl bereitet man die braune Mehl⸗ 
ſchwitze, die mit der Fleiſchbrühe verdünnt wird; nachdem die 
Soße ½ Stunde gekocht hat, wird fie durch ein Sieb gegoſſen, 
noch einmal auf das Feuer geſetzt, der Moſtrich angerührt, 
mit Zucker, Eſſig, Salz abgeſchmeckt. Die Soße wird zu ge⸗ 
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kochtem Rindfleisch gegeben, auch zu Schellfiſch, Dorſch und 


Kabeljau. 
Trüffelſoße 
für 4—6 Perſonen. 
85 g friſche Trüffeln od. Büch⸗ 1 1 Weißwein, 
ſentrüffeln, 4 Pfeffer- u. 6 Gewürzkörn., 
40 g = 2 Eßl. Butter, | 1 kleines Lorbeerblatt, 
| 


60 g = 4 Eßl. Mehl, 2 Teel. Butter zum Dünſten 
34 1 Fleiſchbrühe, der Trüffeln. 

Von der angegebenen Butter und dem Mehl bereitet man 
die braune Mehlſchwitze, die mit der Fleiſchbrühe verdünnt 
wird. Verwendet man friſche Trüffeln, jo werden dieſe vor- 
bereitet, in die oben zubereitete Soße getan und gekocht, bis ſie 
ſich leicht durchſpicken laſſen; dann nimmt man die Trüffeln 
heraus, ſchneidet ſie in Scheiben, dünſtet ſie in dem Wein und 
der Butter etwa 10 Minuten, gibt die durchgegoſſene Soße dazu 
und ſchmeckt mit Salz ab. Verwendet man Büchſentrüffeln, ſo 
werden dieſelben gleich in Scheiben geſchnitten und in Wein 
und Butter gedünſtet. Die Flüſſigkeit, in der die Trüffeln halt⸗ 
bar gemacht ſind, gibt man zur Soße. 


Tomatenſoße 
für 4—6 Perſonen. 
4—5 reife Tomaten oder ein- | 40 g = 2 Eßl. Butter, 


gemachter Tomatenbrei, | 60 g = 4 Eßl. Mehl, 
25 g roher Schinken in Würf., % Glas Weißwein, 


1 kleine Zwiebel, Salz, % 1 Fleiſchbrühe. 
% Lorbeerbl., 1 Priſe Pfeff., 

Man verkocht die Tomaten mit dem rohen Schinken, Zwie⸗ 
bel, Pfeffer und Lorbeerblatt zu einem Brei, treibt dieſen durch 
ein Sieb. Hierauf bereitet man von Butter und Mehl eine 
weiße oder braune Mehlſchwitze, verdünnt dieje mit Fleiſch⸗ 
brühe und Wein, tut den Brei hinzu und ſchmeckt mit Salz ab. 
Man gibt dieſe Soße zu gekochtem Rindfleiſch, Hammelfleiſch, 
Geflügel, Fiſch oder Makkaroni. 

Eine andere Art: ein Rezept Bearnaiſeſoße, ver⸗ 
miſcht mit 4—5 Eßl. Tomatenbrei. 


Tomatenſoße zu Braten. 


Um Soßen zu Kalbsbraten, Filet und Wildrücken den To⸗ 
matengeſchmack zu geben, rührt man die mit Waſſer zu einem 
Brei verkochten Tomaten oder eingemachten Tomatenbrei ſtatt 
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faurer Sahne an die Bratenſoße, bindet dann die Soße mit 
Kartoffelmehl. 


Erſatz für fehlende Bratenſoße. 


Hat man einen größeren Neft von Rinder-, Kalb⸗, Ham- 
mel⸗ oder Wildbraten und keine Soße, ſo kann man ſich dieſe 
ſehr gut herſtellen. Man bräunt Butter in einer Pfanne, gibt 
eine Brühe von Maggi's Fleiſchbrühwürfel — ½ 1 Waſſer, 
1—2 Würfel — dazu, etwas faure Sahne, Salz, läßt aufkochen, 
bindet mit Mehl und läßt etwas kochen. Das Fleiſchſtück 
legt man hinein und läßt es unter Wenden heiß werden. 
Fleiſchſcheiben legt man in die kochende Soße, nimmt 
fie vom Feuer und läßt fie zugedeckt, an warmer Herdſtelle in 
ein paar Minuten heiß werden. 


Braune Heringſoße 

für 4—6 Perſonen. 
34 1 Fleiſchbrühe, | Salz, Zucker, Eſſig, 
40 g = 2 Eßl. Butter, Maggi's Würze, 
60 g = 4 Eßl. Mehl, Rinderſuppenfleiſch. 
1 Hering, 1 Zwiebel, 

Die Soße gibt man zu Suppenfleiſch. Man bereitet eine 

braune Mehlſchwitze, verdünnt mit Fleiſchbrühe, gibt die Zwie⸗ 
bel dazu, läßt die Soße 14 Stunde kochen, gibt den nachtüber 
gewäſſerten, fein gehackten, mit wenig Waſſer verrührten He⸗ 
ring hinzu, ſchmeckt mit Salz, Maggi's Würze, Zucker und 
Eſſig ab, tut das in Scheiben geſchnittene Rindfleiſch hinein, 
läßt dann nur einmal aufkochen, da der Hering ſonſt einen 
ranzigen Geſchmack gibt. 


Cumberland⸗Soße 
für 4—6 Perſonen. 


180 g Johannisbeergelee, 1 Teel. Zitronenſaft, 

2 Teel. Moſtrich oder 1 Teel. 1 Priſe Cayennepfeffer, 
Senf, 1 Meſſerſpitze gehackte Pome⸗ 

% 1 Rotwein, ranzen⸗ oder Apfelſinen⸗ 

% 1 Fleiſchbrühe, ſchale, aber nur das Gelbe 

1 Teel. Ol, derſelben. 


Das Gelee wird mit dem Moſtrich glatt gerührt, dann 
werden allmählich unter beſtändigem Rühren der Rotwein, die 
Fleiſchbrühe, Pomeranzen⸗ oder Apfelſinenſchale, Zitronen⸗ 
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ſaft und Cayennepfeffer hinzugegeben. Von dieſer Maſſe er⸗ 
hält man 1⁄4 1 Soße. 

Eine andere Art: Man verrührt die Soße mit 1% 1 braun- 
ner Grundſoße. Cumberlandſoße gibt man zu gekochtem oder 
gebackenem Schinken, Wildſchweinkopf und Wildſchweinfleiſch. 


Zwiebelſoße 
für 4—6 Perſonen. 

% Fleiſchbrühe oder Brühe | 5 Zwiebeln, mittelgroß, 
von 2 Maggi's Fleiſch⸗ 2—3 Eßl. gerieb. Semmel, 
brühwürfeln, Salz nach Geſchmack. 

14 1 Waſſer, 

Zur Fleiſchbrühe tut man die in Scheiben geſchnittenen 

Zwiebeln, die geriebene Semmel und läßt dieſes bündig kochen. 

Erſcheint die Soße nicht bündig genug, ſo muß man noch etwas 

Kartoffelmehl anrühren, dann mit Salz abſchmecken. Dieſe 

Soße wird zu gepökeltem Rind⸗„Schweine⸗ und Gänſefleiſch 


gegeben. 
Porree⸗(Lauch) ſoße 
für 46 Perſonen. 
Etwa 2 Stangen Porree, 40 g = 3 Eßl. Mehl, 
1 Fleiſchbrühe, 6! Milch, 
40 g = 2 Eßl. Butter, Maggi's Würze. 

Der Porree wird in Stücke geſchnitten in der Brühe weih- 
gekocht, dann durch einen Durchſchlag gerieben. Von Butter, 
Mehl und Gemüſewaſſer wird eine Mehlſchwitze bereitet, mit 
dem Brei vermiſcht und aufgekocht. 


Speckſoße 
für 446 Perſonen. 
34 1 Waſſer, 1 Zwiebel, 
ehl, 35 g geräuchert. Speck od. ge⸗ 
Sirup oder Zucker u. Zucker kräuchert. Bauchſtück, 
farbe. Salz, Eſſig nach Geſchmack. 


Das Waſſer wird aufgekocht, mit glatt gerührtem Mehl 
bündig gemacht. Der Speck wird in kleine Würfel geſchnitten, 
das Bauchſtück in ½ om dicke Scheiben und mit der geſchnitte⸗ 
nen Zwiebel ausgebraten. Vom Bauchſtück wird nur das aus⸗ 
gebratene Fett zur Soße gegeben, beim Speck auch die Speck⸗ 
würfel. Nun wird die Soße mit Salz, Eſſig, Sirup oder Zucker 
abgeſchmeckt. Nimmt man Zucker, muß man etwas Zuckerfarbe 
angießen, damit die Soße bräunlich wird. Man gibt dieſe 
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Soße zu Mehlklößen, Linſen, grauen Erbſen, geſchmorten 
Gurken. ; 

Dieſe Soße kann auch mit einer hellbraunen Mehlſchwitze 
bereitet werden. 


Senf- oder Peterſilienbutter 
für 4 Perſonen. 

150 g Butter, | Eßl. Moſtrich od. Senf. od. 
| gehackte, grüne Peterſilie. 
Die Butter läßt man aufkochen und ſtill werden, dann 
gibt man Moſtrich oder Senf hinein oder in die etwas abge- 
kühlte Butter die Peterſilie. Die Butter reicht man zu ge- 

kochten See- oder Süßwaſſerfiſchen. 


Soßen zu Mehl- und Eierſpeiſen. 


Fruchtſoßen können ſtatt mit Kartoffelmehl mit 
Guſtin, Maizena oder Mondamin gebunden werden. 


Fruchtſoße 
für 4-6 Perſonen. 
14 1 Waſſer, | 14 1 Himbeer⸗, Sohannisbeer-, 
1 Stück Zitronenſchale, | Blaubeer⸗, Preißelbeer⸗, 


10 g = 1 Teel. Kartoffelmehl, Erdbeer- oder Kirſchſaft. 

Das Waſſer wird kurze Zeit mit der Zitronenſchale ge— 
kocht, dann gibt man Saft hinzu, läßt nur einmal auf⸗ 
kochen, damit der Fruchtſaft nicht die Farbe verliert, macht die 
Soße mit Kartoffelmehl bündig und nimmt, wenn nötig, noch 
Zucker hinzu. Man kann auch den reinen, unverdünnten Saft 
zu den Speiſen geben. 


Schokoladenſoße 
für 4-6 Perſonen. 
%1 Milch, Zucker nach Geſchmack, 
125 g Schokolade, | Eigelb, 


etwas Dr. Oetker's Vanillin⸗ 6 g Kartoffelmehl. 
Zucker, 
Die in Stücke gebrochene Schokolade wird mit Milch und 
Vanillin aufgeſetzt, auf ſchwachem Feuer gelöſt, aufgekocht, wenn 
nötig Kartoffelmehl angerührt, mit Zucker abgeſchmeckt und 


mit dem Eigelb gebunden. Statt Schokolade kann man 60 g 
Kakao nehmen. 
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Vanilleſoße 
für 446 Perſonen. 
½ Milch, Zucker nach Geſchmack, 
1% Stange Vanille od. ½ Päd- | 10 g = 1 geſtr. Eßl. Kartof- 
chen Dr. Oetker's Vanillin⸗ felmehl oder 
Zucker, 15 g = 1 geſtr. Eßl. Weizen- 
1 Meſſerſpitze Salz, | mehl, 1—2 Eigelb. 


Die Milch wird mit der geſpaltenen Vanille oder Vanillin 
und Salz aufgekocht, Zucker nach Geſchmack dazugegeben. Das 
mit kaltem Waſſer eingerührte Kartoffelmehl wird hinzugetan, 
dann gibt man durch ein Sieb das mit etwas Milch verklopfte 
Eigelb, läßt dieſes gar brühen, nicht kochen, damit das Eigelb 
nicht gerinnt. Iſt Eigelb und Kartoffelmehl nicht gar gebrüht, 
wird die Soße nach dem Erkalten dünn. Die Vanilleſtange 
läßt man in der Soße, bis man dieſe zu Tiſch gibt. 


Weinſchaumſoßze 
Tür 6—8 Perſonen. 
2 ganze Eier und Saft einer Zitrone, 
2 Eigelb oder 3 ganze Eier, 1%, abgerieb. Zitronenſchale, 
100 g Zucker, 14 1 Weißwein. 


Alles wird miteinander verrührt und in einem Gefäß auf 
ſchwaches Feuer gebracht, mit der Schneerute beſtändig geſchla— 
gen, bis die Maſſe ſteigt und eine Blaſe aufſchlägt. Dann gießt 
man die Soße ſchnell in eine Soßenkanne, ſchlägt ſie noch etwas, 
damit die Eier nicht verbrühen. Die Soße wird heiß zu Tiſch 
gegeben, am beſten gleich angerichtet. Zum Warmhalten wird 
ſie in nicht zu heißes Waſſer geſtellt. Die Soße wird zu war⸗ 
men Puddings, Mehlſpeiſen, Spritzkuchen gegeben. Muß die 
Soße längere Zeit warm geſtellt werden, nimmt man zum Ab⸗ 
ſchlagen 1 Meſſerſpitze Kartoffelmehl hinzu. 


Karamelſoße 
für 4—6 Perſonen. 
2 Eßl. Zucker, | Zucker, 
% 1 Milch oder ſüße Sahne, Arrak, 
1 Stange Vanille od. 1 Päd: 2 Eigelb, 
chen Dr. Oetker's Vanillin⸗ 15 g = 1 geſtr. Eßl. Weizen⸗ 
Zucker, mehl od. Kartoffelmehl. 
2 Eßl. Zucker werden mit 1 Eßl. Waſſer gelöſt und dunkel 
gebräunt, dann gießt man die mit der Vanille aufgekochte Milch 
vorſichtig dazu und kocht die Maſſe auf, bindet mit Weizenmehl. 
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ſchmeckt die Soße mit Zucker, Arrak, 1 Priſe Salz ab und bin⸗ 
det ſie mit dem Eigelb. 
Die Soße gibt man zu Puddings. 


Weinſoße 
für 4—6 Perſonen. 


14 Weiß⸗ oder Apfelwein, | 1 Nelke, 
14 1 Rotwein, etwas Zitronenschale, 
Saft von 1 Zitrone, 40—50 g Zucker. 
3—4 Eßl. Rum, 
Die Zutaten werden vermiſcht und erwärmt, ſie dürfen 
nicht kochen. Nelke und Zitronenſchale werden entfernt. 
Die Soße gibt man zu Puddings. 


Kognakſoße 
für 4—6 Perſonen. 


w ſüße Sahne od. Milch, 3 Eigelb, 

a Päckchen Dr. Oetker's Va- I Meſſerſpitze Kartoffelmehl, 
nillin⸗Zucker od. 2 Stange | 3 Eiweißſchnee oder 
Vanille, 1 Priſe Salz, * Schlagſahne, 

50 g Zucker, 2—3 Eßl. Kognak. 

Die Milch kocht man mit Salz und Vanille auf, läßt ſie 
abkühlen. Zucker, Eigelb und Kartoffelmehl rührt man ſchau⸗ 
mig, gießt die abgekühlte Milch dazu, ſchlägt dieſe Maſſe auf 
dem Feuer mit einem Schneebeſen bis zum Kochen, zieht den 
Schnee unter die heiße Maſſe, ſchmeckt mit Kognak ab und gibt 
die heiße Soße zu Puddings. 

Verwendet man Schlagſahne, gibt man ſie unter die er⸗ 
kaltete Maſſe, ſchmeckt mit Kognak ab. Die Soße gibt man 
zu kalten, ſüßen Speiſen. 


Sherryſoße 
für 4—6 Perſonen. 

14 1 Sherry oder Portwein, 1 Meſſerſpitze Kartoffelmehl, 
1 Eßl. Zucker, the 1 = 4 Eßl. Sahne. 
3 ganze Eier, 

Auf dieſelbe Art abgeſchlagen, wie die Weinſchaumſoße. 
Die Sahne gibt man dazu, wenn die Soße abgeſchlagen iſt. 
Man reicht die Soße zu Puddings und Aufläufen. 


Soßen. 89 


Olſoßen. 
Mayonnaiſenſoße (kalt bereitet) 
für 46 Perſonen % Liter Soße. 


4 Eigelb, Mehlkloß von 2—3 Eßl. 
1 Teel. Tiſchſalz, Speiſeöl, ſ. Mehlkloß, 
Weineſſig oder Eſtragoneſſig, 1 Meſſerſpitze engl. Senf⸗ 
Cayennepfeffer, | pulber, 


knapp 1⁄4 1 beſtes Speijeöl, 1 Teel. Zucker. 


Die Eigelb, welche gut abgeklärt ſein müſſen, werden mit 
einem Teelöffel feinem Salz in einem Porzellannapf gerührt 
oder mit einem Schneebeſen geſchlagen, bis ſie ziemlich dick 
ſind; der Napf muß in eine Schale mit Eis oder kaltem 
Waſſer geſtellt werden. Dann tut man anfangs tropfenweiſe 
unter beſtändigem Rühren und, wenn die Soße recht dick 
bleibt, dann ſchneller das Ol hinzu. Iſt die Soße ſehr feſt, 
gibt man etwas Eſtragoneſſig hinzu. Iſt alles Ol eingerührt, 
tut man den Mehlkloß, den man vorher in ſich recht glatt 
gerührt hat, hinzu, ſchmeckt mit Senfpulver, das mit etwas 
Eſſig verrührt iſt, Cayennepfeffer, Zucker und Eſſig ab. Die 
Soße darf nicht ſcharf, aber N ſäuerlich ſein. Sollte 
die Soße käſen, d. h. wenn ſich das Ol von den Eiern abſon⸗ 
dert, ſtellt man den Napf mit der Soße über einen Topf mit 
kochendem Waſſer und rührt ſie tüchtig, bis ſie wieder glatt 
geworden iſt, oder man rührt ein friſches Eigelb mit etwas 
Salz dicklich und rührt ganz allmählich die gekäſte Soße 
dazu. Gut verſchloſſen kann man die Soße am kalten Ort 
lange aufbewahren. Iſt die Soße ſchon ſauer genug, aber 
noch zu dick, ſo kann man etwas kaltes Waſſer oder kalte 
Fleiſchbrühe hinzunehmen. 


Abgeſchlagene Mayonnaiſenſoße 
für 46 Perſonen % Liter Soße. 


6 Eigelb oder 3 ganze Eier, | Mehlkloß von 2 Eßl. Ol, 

6 Eßl. Speiſeöl, ſiehe: Mehlkloß, 

2 Eßl. Hengſtenberg's Wein⸗ Salz, weißer Pfeffer, 
eſſig, 1 Meſſerſpitze Senfpulver, 

% 1 Waſſer oder Fleiſchbrühe, 1 Meſſerſpitze Zucker. 

Eigelb oder ganze Eier werden mit dem Ol, Eſſig und 
Waſſer glatt gerührt und im Waſſerbad unter Quirlen bis zum 
Kochen gebracht. Man nimmt vom Feuer, rührt die Maſſe 
ab und zu um, bis fie kalt geworden und gibt fie unter Rüh⸗ 
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ren zum Mehlkloß, ſchmeckt dann mit Eſſig, Salz, Pfeffer, 
Senfpulver und Zucker ab. Dieſe Soße wird ebenſo verwendet 
wie die kalt bereitete Mayonnaiſenſoße. 


Gekochte Mayonnaiſenſoße 
für 46 Perſonen % Liter Soße. 
2—3 ganze Eier, 3 Eßl. Mehl, Salz, 
6 Eßl. Speiſeöl, 1 Priſe weißer Pfeffer, 
2 Eßl. Hengſtenberg's Weineſſig, 1 Meſſerſpitze Senfpulver, 
781 sa Waſſer oder Rleifch- 1 Meſſerſpitze Zucker. 

rühe, 

Die Eier, das Mehl werden mit dem Ol, Eſſig und Waſſer 
glatt gerührt, in eine gut emaillierte Pfanne gegeben, auf 
ſchwaches Feuer geſtellt und gerührt. Sobald ſich die Maſſe 
auf dem Boden der Pfanne anſetzt, hebt man dieſelbe vom 
Feuer und rührt das Angeſetzte gut los, ſtellt ſie wieder auf 
das Feuer und verfährt wie vorher und ſo fort, bis man eine 
dicke, gleichmäßige Maſſe hat, läßt dieſelbe aufkochen, gibt die 
geſchmackgebenden Zutaten dazu und läßt die Soße unter öfte⸗ 
rem Umrühren erkalten, ſchmeckt ſie ab und verdünnt ſie nach 
Belieben mit Waſſer. Die Soße muß vorſichtig zubereitet wer⸗ 
den, ſie brennt leicht an. Sie iſt ſchnell herzuſtellen. Will man 
ſie fetter haben, kann man nach dem Erkalten noch Ol oder echte 
Moyonnaiſenſoße dazurühren. 


Verſchiedene Mayonnaiſen. 
Gibt man die Mayonnaiſenſoße zu Fleiſch, Geflügel, Fiſch, 


Hummer, Krebſen, Krabben, ſo muß die Soße recht dick ſein. 
Man tut davon etwas auf eine runde tiefe Schale, legt darauf 
das betreffende Fleiſch, dann wieder Soße. Bei größeren 
Mengen nimmt man gewöhnlich zweimal das betreffende 
Fleiſch und dreimal Soße, welche man das letzte Mal glatt 
ſtreicht. Verwendet man Fiſche oder Geflügel, ſo muß das 
Fleiſch nach dem Abkochen (man kocht Geflügel wie zur Fleiſch⸗ 
ſuppe, Fiſche wie zu Butterfiſchen ab) von Knochen reſp. 
Gräten und Haut befreit und in paſſende Stücke geſchnitten 
werden, die man mariniert, d. h. mit etwas Eſſig betropft, 
feinem Salz und wenig weißem Pfeffer beſtreut, da das Fleiſch 
von Fiſch und Geflügel ſonſt zu flau iſt. 

Zu Mayonnaiſe werden Fiſche über Waſſerdampf 
oder in einem Dämpfer gar gemacht. — Die Fiſche werden 
vorbereitet, in Stücke geſchnitten, in eine mit Fett ausge⸗ 
ſtrichene Emailſchüſſel gelegt und geſalzen. Man ſtellt die 
Schüſſel zugedeckt auf einen paſſenden Topf mit kochendem 
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Waſſer und läßt die Fiſche gar werden, verwendet ſie dann 
nach Vorſchrift. 

Zur Verzierung verwendet man Salat, Peterſilie, Aſpik, 
hart gekochte Eier, Sardellen, Gurken, Schneidebohnen (ſaure), 
Krebs⸗, Hummerfleiſch, Krabben. 

Fiſchmayonnaiſe: für 6 Perſonen 1 kg Fiſch und 

einmal das Rezept Mayonnaiſenſoße. 

Hummermayonnaiſe: für 6 Perſonen eine große 

Büchſe Hummern oder 3 friſche Hummern und 
einmal das Rezept Mayonnaiſenſoße. 
Krebsmayonnaiſe: für 6 Perſonen 80 Krebs- 
ſchwänze und die Scheren und einmal das Rezept 
Mayonnaiſenſoße. 

Krabbenmayonnaiſet für 6 Perſonen 125 g aus- 
gelöſte Krabbenſchwänze und einmal das Rezept 
Mayonnaiſenſoße. ; 

Hühnermayonnaiſe: für 6 Perſonen das aus- 
gelöſte Fleiſch von einem Huhn und einmal das 
Rezept Mayonnaiſenſoße. 


Mouſſelineſoße. 
Einmal das Rezept Mayonnaiſenſoße wird mit % 1 ſteif 
geſchlagener, ungeſüßter Schlagſahne gemiſcht und wie die 
Mayonnaiſenſoße verwendet. 


Kalte Tomatenſoße. 

Man bereitet einmal des Rezept Mouſſelineſoße und gibt 

6—8 Eßl. ſteifen Tomatenbrei dazu, den man mit 2 Blatt heiß 
gelöſter Gelatine verrührt hat. 


Ravigotteſoße. 
Einmal das Rezept Mayonnaiſenſoße. Die Soße wird 
hellgrün mit Spinatmatte gefärbt, ſiehe: Spinatmatte. 
Remouladenſoße (rohe) 
für 4—6 Perſonen % Liter Soße. 


3 hart gekochte Eigelb, etwas grüne Peterſilie, 

1 rohes Eigelb, 1 Eßl. Moſtrich, 

3 Eßl. Speiſeöl, etwas grüne, ſaure Gurken, 

3 Sardellen, Zucker, Salz, Pfeffer, 

Mehlkloß v. 11% Eßl. Speiſeöl, Hengſtenberg's Weineſſig, 
ſiehe: Mehlkloß, Maggi's Würze. 


Die Eigelb werden in einer Schüſſel gut zerdrückt, dann 
wird das rohe Eigelb und allmählich das Speiſeöl hinzugege⸗ 
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ben, dieſes eine gute Weile gerührt, dann tut man die ſehr fein 
gehackten Sardellen hinzu und verdünnt mit etwas Eſſig, um 
die Soße durch ein Sieb treiben zu können; dann gibt man den 
Mehlkloß hinzu, Moſtrich, grüne gehackte Peterſilie, gehackte 
Gurken. Es wird mit wenig Maggi's Würze, Zucker, Salz, 
Pfeffer und Eſſig abgeſchmeckt. Iſt die Soße ſchon ſauer genug, 
aber noch zu dick, muß man ſie mit kaltem Waſſer oder kalter 
Fleiſchbrühe verdünnen. Dieſes gibt etwa % 1 Soße. Man 
gibt dieſelbe zu kaltem Filet, Roaſtbeef, Sülze und Fiſchen. 
Zur Hälfte mit Mayonnaiſenſoße vermiſcht, wird die Soße noch 
wohlſchmeckender. Man kann das gekochte, gehackte Eiweiß in 
die Soße geben. 5 ! 

Remouladenſoße (gekocht) 

für 4—6 Perſonen % Liter Soße. 


5 Eigelb, | % 1 Speiſeöl, 

W% 1 Hengſtenberg's Weineſſig, 1 1 Waſſer, 

1% Weißwein, Zucker, Salz, Cayennepfeffer, 
2 Teel. Moſtrich, etw. grüne Peterſilie, etw. 
1 Teel. Kapern, grüne ſaure Gurken. 


Eigelb, Eſſig, Ol, Wein, Waſſer und Moſtrich werden in 
einem irdenen Topf in eine Pfanne mit kochendem Waſſer ge⸗ 
ſtellt, ſo lange gequirlt, bis die Maſſe dickflüſſig wird; man 
nimmt ſie vom Feuer, rührt ab und zu um, bis die Soße 
kalt iſt; man verhindert dadurch, daß ſich eine Haut darauf 
bildet, dann ſchmeckt man mit Zucker, Salz, Eſſig, Cayenne⸗ 
pfeffer ab, tut die fein gehackte Peterſilie, Kapern und gehackte 
Gurken hinein. Man kann den Eſſig auch ganz fortlaſſen und 
nur Weißwein und etwas Zitronenſaft nehmen. Sollte die 
Soße zu dünn ſein, kann ein Mehlkloß hinzugenommen wer⸗ 
den, ſiehe: Mehlkloß. 


Soße zu Heringen und Rollmöpſen. 
Heringsmilch, gut 1 2 Apfel in Würfeln, 
141 Marinade (1 Eßl. Ol, 1 Teel. gehackte Zwiebel, 

Eſſig, Waſſer), 1 Teel. Moſtrich, 
14 1 faure Sahne, 1 Priſe weißer Pfeffer, 
Ma Salzgurke in Würfeln, 1 Meſſerſpitze Zucker. 

Man verreibt die Heringsmilch mit der Marinade, treibt 
ſie durch ein Sieb, verdünnt ſie mit der Sahne. Nun gibt man 
Gurken, Apfel, Moſtrich hinzu und ſchmeckt mit Zwiebel, Pfef⸗ 
fer und Zucker ab, legt Heringe oder Rollmöpſe hinein, am 
nächſten Tage ſchmeckt man die Soße noch einmal ab, nach zwei 
Tagen ſind ſie zum Gebrauch fertig. 
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Sieben Taſſenſoße 
für 4-5 Perſonen 8 Liter Soße. 
1% kleine Taſſe Fleiſchbrühe, 14 kleine Taſſe Moſtrich, 
2 „ Hengſtenberg's a „ „ Weißwein, 
Weineſſig, 14 „ Ol od. Butter, 

* kleine Taſſe Zucker, Salz nach Geſchmack. 

je r 12 0 

Fleiſchbrühe, Eſſig, Zi ker, Eigelb, Moſtrich, Weißwein 
und etwas Salz werden zu der in einer Pfanne aufgelöſten 
Butter oder dem heißgemachten Ol gerührt und unter beſtän⸗ 
digem Rühren einmal aufgekocht und abgeſchmeckt. Erfaltet 
gibt man die Soße zu kaltem Fleiſch. 


Kalte Kräuterſoße I 
für 4—6 Perſonen s Liter Soße. 


4 g Eſtragon, 2 hart gekochte Eigelb, 
4 g Kerbel, 2 rohe Eigelb, 

6 g Spinatblätter, 4 Ol, 

2 g Pimpinelle, Zitronenſaft, 

2 g Kreſſe, Aniſettelikör, 

1 g Schnittlauch, en Pfeffer, 

2 Eßl. grüne Peterſilie, Salz. 

1 gehackte Sardelle, 


Die Kräuter und die Sardellen werden fein gehackt. Die 
gekochten Eigelb werden durch ein Sieb geſtrichen, mit den 
rohen Eigelb, dem Salz und dem tropfenweiſe hinzugege- 
benen Ol verrührt, dann gibt man die Kräuter hinzu. Mit 
Zitronenſaft, weißem Pfeffer, Salz und e wird die 
Soße abgeſchmeckt. 

Iſt die Soße zu dick, kann man ſie mit kalter Fleiſchbrühe 
verdünnen. 


Kalte Kräuterſoße II 
für 3—4 Perſonen. 
2 hart gekochte Eier, 14.1 faure Sahne, 
2—3 Eßl. gehackte Kräuter Salz, 
(Pimpinelle, Peterſilie, Zucker, 
Lauch, Gurkenkraut, Dill), Zitronenſaft. 
Die Eier werden gehackt und mit den Kräutern in die mit 
den übrigen Zutaten abgeſchmeckte Sahne gegeben. 
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Fleiſch. 

Die Beſtandteile des Fleiſches ſind: 
Waſſer, Salze, Eiweiß, Leimſtoffe, Extraktivſtoffe, Fett, 
kaum Kohlehydrate (Stärke, Zucker). 

Arten. Fleiſch von: Rind, Kalb, Hammel, Schwein, Wild, 
Geflügel. 
Mengen. Man rechnet: 
500 g Fleiſch mit Knochen für 2—4 Perſonen, 
500 g Fleiſch ohne Knochen für 3—5 Perſonen, 
500 g gehacktes Fleiſch für 4—6 Perſonen, 
250—300 g Rücken für 1 Perſon, 
400—500 g Fleiſch zur Suppe für 4 Perſonen. 
Bratzeit. Man rechnet: 
auf ½ kg Rinderfilet 3 7—10 Minuten, 


n 1%, 7 Roaſtb eef 43 8—10 H 
„ % „ Kalbskeule . . 10—15 2 
e e a 
„ ½% „ Hammelkeule . . 15—20 , 
„ %, Hammelrücken . . 12—15 

„ ½ „ Schweinekeulfle . . 15—20 $ 
„ % „ Schweinerücken . . 12—15 5 


Zu jeder Bratzeit werden noch 34 Stunden für Vorberei- 
tung, Soße fertig machen und Anrichten gerechnet. Es iſt gut, 
den Braten 10 Minuten vor dem Aufſchneiden ſtehen zu laſſen, 
damit der Fleiſchſaft ſich im Gewebe ſammeln kann. Ueber 
Braten, ſiehe: Braten. 

Vorbereitung: Das Fleiſch muß abhängen, vor dem 
Gebrauch gewaſchen, abgerieben oder abgeſchabt und geklopft 
werden. 


Zubereitungsarten. 


Kochen, Dämpfen, Dünſten, Schmoren, Braten, Backen. 
Siehe: das Garmachen der Nahrungsmittel. 


Haltbarmachen. 


Das Fleiſch ankochen oder anbraten oder in Pergament⸗ 
papier auf Eis legen. 

Einlegen in Marinade, Milch, Wein, Gelee (Gallert). 

Salzen und Räuchern. — Einkochen im Weck. 
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Schlachttiere. 


Das Fleiſch der Schlachttiere liefert zum großen Teil die 
für den menſchlichen Körper ſo wichtigen Eiweißſtoffe. Bei den 
hohen Preiſen des Fleiſches iſt es notwendig, ſo viel als möglich 
den vollen Wert desſelben auszunutzen. Beim Einkauf muß 
man beachten, zu welchem Zwecke das Fleiſch verwendet werden 
ſoll, je nachdem iſt das Stück zu wählen. Man muß auf ſeine 
Beſchaffenheit achten. Die Güte des Fleiſches erkennt man an 
der Farbe des Fleiſches und Fettes. Die Angaben darüber 
ſind in den betreffenden Abteilungen enthalten: Rin d, Kalb, 
Hammel, Schwein. Das Fleiſch von jungen, gut gefüt⸗ 
terten, gemäſteten Tieren iſt ſtets vorzuziehen; wenn das Fleiſch 
auch teurer iſt, ſo iſt es wohlſchmeckender und ausgiebiger. 
Fleiſch von älteren Tieren gibt eine kräftige Brühe, aber zähes 
Fleiſch. Friſch geſchlachtetes Fleiſch kann zu Fleiſchbrühe 
(Bouillon) verwendet werden, ſonſt muß Fleiſch immer einige 
Tage, je nach der Jahreszeit, an einem kühlen, luftigen Ort ab⸗ 
hängen, damit durch die beginnende Zerſetzung fih die Fleiſch— 
faſern lockern. Das Fleiſch darf nicht ſo lange hängen, daß es 
einen üblen Geruch bekommt und der Genuß des Fleiſches 
ſchädlich wird. 

Um Fleiſch etwas länger friſch zu erhalten, kann man es 
einige Zeit in Milch, in Eſſigwaſſer, in Salzlake, in Pergament⸗ 
papier gewickelt auf Eis legen oder einſalzen, räuchern und im 
Weck einkochen. Hat Fleiſch einen etwas ſchlechten Geruch be- 
kommen, kann man es etwa 5 Minuten in eine ſchwache Lö— 
ſung von übermanganſaurem Kali legen und dann noch einmal 
abwaſchen. $ 

Große und kleine Fleiſchſtücke müſſen gut geklopft 
werden, damit ſich die Fleiſchfaſern lockern. Fleiſch ſoll nicht 
auf Holzbretter gelegt werden. Holz ſaugt den Fleiſchſaft auf. 
Man nehme irdene oder Porzellanſchüſſeln oder Emailbretter. 

Iſt zu viel Fett an den Fleiſchſtücken, ſo entfernt man es 
beſſer vor der Verwendung. Fleiſch muß ſchnell mit kaltem 
Waſſer abgewaſchen werden, damit der Fleiſchſaft nicht aus⸗ 
gelaugt wird. Gut ift es, dann mit einem Tuch leicht abzutrod- 
nen. Kleine Stücke wie Koteletts können von beiden Seiten mit 
einem Meſſer abgeſchabt oder feuchtem Tuch abgerieben werden. 

Filet (Lende) wird geklopft, gehäutet, mit Speckfäden 
mit der Faſer gleichlaufend geſpickt, damit beim Auf⸗ 
ſchneiden die Speckfäden durchgeſchnitten werden oder es wird 
ungeſpickt gebraten. Rücken wird geklopft, gehäutet, ungeſpickt 


96 Fleiſchſpeiſen. 


gebraten oder quer geſpickt. Gebratenes Fleiſch iſt am nahr⸗ 
hafteſten, weil durch das ſchnelle Gerinnen des Eiweißes an 
der Außenſeite der Fleiſchſaft im Innern erhalten bleibt. 


Klopsteig und Farce (Füllung). 


Die Zuſammenſtellung von Klopsteig und Faree 
(Füllung): 

Die Grundlage: gehacktes Fleiſch, Fiſchfleiſch uſw.; ge⸗ 
ſchmackgebende Zutaten: Salz, Gewürze, Kräuter, 
Zwiebel; 

eine Flüſſigkeit: Milch, Waſſer; 

Bindemittel: geriebene oder geweichte Semmel, ge⸗ 
riebene, gare Kartoffeln, Ei. 

Herſtellung: 

Das vorbereitete Fleiſch wird 1—2mal durch die Fleiſch⸗ 
maſchine getrieben. 

Das Fleiſch wird mit den geſchmackgebenden Zutaten, 
der Flüſſigkeit und dem Bindemittel gut vermiſcht. 
Von jedem Klopsteig oder Farce wird ein Probeſtück 
gemacht und gekocht oder gebraten, um auf Teig⸗ 
miſchung und Geſchmack zu prüfen. 

500 g Klopsfleiſch gibt 10—12 Klopſe für 4—6 Per- 
onen. 

Farce verwendet man zur Füllung von Fleiſchſtücken, Ge⸗ 
flügel, Fiſchen, Gemüſen, Paſteten. 


Ragout (dunkles Würzfleiſch) und Frikaſſee (helles Würzfleiſch). 


Ragout: Darunter verſteht man ein braunes, ſäuer⸗ 
liches Gericht, deſſen feſte Beſtandteile, wie: Fleiſch, Zunge, 
Kalbsmilch, Frikaſſeewürſtchen zuerſt abgekocht werden. Man 
läßt ſie am beſten in der Brühe erkalten, ſchneidet ſie dann in 
beliebige Stücke, miſcht ſie mit einer braunen Soße, läßt ſie 
einmal aufkochen und ſchmeckt nochmals ab. 

Für 6 Perſonen 34 1 Soße. 

Als Verzierung: Blätterteigrand, Blätterteighalb⸗ 
monde, geröſtete Semmeldreiecke, Kartoffelkroquettes, Kartof⸗ 
felrand, Kalbsgehirn, Champignons. 

Frikaſſee: Darunter verſteht man ein weißes Ge- 
richt, deſſen feſte Beſtandteile, wie: Geflügel, Kalbfleiſch, 
Kalbsmilch, Fiſch, zuerſt abgekocht, erkaltet in beliebige Stücke 
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geſchnitten und mit einer weißen, ſäuerlichen Soße vermiſcht 
werden. In der Soße müffen die Zutaten noch einmal auf- 
kochen, dann wird mit Ei gebunden und abgeſchmeckt. 

Für 6 Perſonen 34 1 Soße. 

Als Verzierung: Reisrand, Blätterteighalbmonde, 
geröſtete Semmeldreiecke, gefüllte Krebsnaſen, Morcheln. 


Das Tranchieren. (Aufſchneiden des Fleiſches.) 

Nach der Fertigſtellung läßt man das Fleiſch 5—10 Mi- 
nuten an heißer Stelle ſtehen, dann ſchneidet man es auf. Das 
Fleiſch wird in der Regel in der Küche aufgeſchnitten. 

Vor dem Braten löſt man am beſten bei Kalb- und 
Hammelkeule die Knochen aus und bindet das Fleiſch zu guter 
Form zuſammen. Nach dem Braten teilt man das Fleiſch der 
Länge nach, legt jedes Stück mit der Schnittfläche auf ein 
Email- oder Holzbrett, hält es mit einer Gabel feſt und ſchneidet 
das Fleiſch mit ſcharfem Meſſer quer über die Faſern in dünne 
Scheiben. 

Die ausgelöſten Knochen können in Stücke ge- 
ſchlagen und zu der Soße oder zu einer Suppe ausgekocht 
werden. 

Bei Braten, die mit dem Knochen gebraten ſind, ſchneidet 
man das Fleiſch in Scheiben rund um den Knochen ab oder 
ſchneidet das Fleiſch in zwei großen Stücken der Länge nach 
vom Röhrenknochen und ſchneidet ſie auf einem Brett in dünne 
Scheiben. z 

Rücken (Schwein, Kalb, Hammel, Wild) ſchneidet man 
am beſten auf, wenn man am Rückgrat entlang auf beiden 
Seiten mit ſcharfem Meſſer einen Schnitt macht, dann mit 
dem Meſſer an den Rippenknochen entlang ſchneidend das 
Fleiſch löſt und es auf dem Brett in ſchräge, dünne Scheiben 
ſchneidet. Man ſchiebt die Scheiben zuſammen und legt ſie wie⸗ 
der auf den Rückenknochen zu der natürlichen Form. Um 
dies zu erleichtern, läßt man an jeder äußeren Seite des Rückens 
etwas Fleiſch ſtehen, das die Scheiben vor dem Abgleiten ſchützt. 

Filet (Lende) ſchneidet man von der Spitze beginnend 
quer über die Faſern in etwas ſchräge, dünne Scheiben, die 
man wieder zu der natürlichen Form zuſammenſchiebt. 


Um Haſen zu zerlegen, ſchlägt man die Keulen vom 
Rücken, wenn dieſes nicht ſchon vor dem Braten geſchehen ift. 
7 
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teilt jede in 8—4 Stücke. Den Rücken ſchlägt man in einige 
etwa 2—3 fingerbreite Stücke und ſetzt ihn in ſeiner Geſtalt 
zuſammen. 

Zu kaltem Aufſchnitt muß das fertiggeſtellte 
Fleiſch vor dem Aufſchneiden erkalten. Abgekochtes Fleiſch 
— Kaßeler Rippſpeer, Kalbsrolle u. a. — läßt man in der 
Brühe erkalten, es ift dann ſaftiger. Das Fleiſch wird fo ge- 
ſchnitten, daß die Faſern quer durchſchnitten werden. Das 
Fleiſch iſt am beſten aufzuſchneiden, wenn die Knochen vor oder 
nach der Zubereitung ausgelöſt find. Wurſt, Schinken 
werden vor dem Aufſchneiden am beſten kalt geſtellt. Dünne, 
ſcharfe Meſſer find notwendig. 


Fleiſchſchüſſeln. 


1. Rücken, verziert mit Pilzen, Spargel, Mohrrüben, 
geröſteten Kartoffeln. 
2. Keule, verziert mit Blumenkohl, gebackenen Bananen, 
Tomaten, Salat. 
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3. Filet, verziert mit Salat, Kohlrabiböden mit Erbſen. 


4. Galantine von Huhn, verziert mit Blumenkohl, gla⸗ 
ſierten Tomaten, Morcheln, Spargel. 


Das Rind. 


1. Füße. 2. Heſſe. Man ſpaltet die Hinterkeule in 2 Teile, 
der obere auf der Figur ſichtbare beſteht aus den Nummern 
3, 3a, 4, 5; der nach innen liegende Teil wird Oberſchale ge- 
nannt. 3. Schwanzſtück quer geſchnitten. 3a. Schwanzſtück lang 
geſchnitten. 4. Märbraten oder Blume. 5. Kugel. 6. Roaſt⸗ 
beef. 7. Filet oder Lendenbraten unter dem Roaſtbeef. 8. Fehl⸗ 
rippe. 9. Kamm. 10. Hals. 11. Kopf mit Gehirn, Zunge, 
Maul und Gaumen. 12. Bruſt. 13. Blatt oder Bug. 14. Spann: 
tippe, 15. Dünnung. 16. Ochſenſchwanz (Drtail). 

Im Innern befinden ſich: Leber, Herz, Lunge, Nieren, 
Därme, Magen, Fett (Nierentalg, Darmfett), Blut. 
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Das Rind. 


Filet und Roaſtbeef ſind die feinſten und daher 
teuerſten Stücke; ſie werden verwendet zum Braten, Filet⸗ 
ſteak, Rumpſteak, Filet & la Nelson, Dampfbeef, gehacktem 
und Tartarenbeefſteak. 

Kugel und Oberſchale zum Schmoren, zu Rou- 
laden, Pfefferklops, Gulaſch, Einpökeln, gehaktem Beefſteak. 

Schwanzſtück zum Schmoren, zur Suppe. 

Schwanz zur Oxtailſuppe, Oxtail in Madeira. 

Das Blatt zum Schmoren, zur Suppe. 

Die Bruſt zum Einpökeln und Fleiſchbrühe (Bouillon). 

Fehlrippe, Kamm zum Braten, zur Suppe. 

Dünnung und Heſſen zur Suppe; von letzteren 
gibt es aber trübe, leimige Brühe. 

Kopf und Brägen (Gehirn) zu Ragouts. 

Gaumen zur Mockturtleſuppe. 

Zunge zu Ragout, Frikaſſee, zum Einpökeln, mit Bur⸗ 
gunderſoße, Aufſchnitt. 

Leber zum Braten oder Schmoren. 

Herz zum Schmoren. 

Nieren zum Dämpfen. 

Därme zur Wurſt. 

Magen (Buch, Wand und Neb) wie die fetten Därme zu 
Rinderfleck. 

Fett zum Kochen und Braten. 


Rinderſchmorbraten 

für 8-10 Perſonen. 
2 kg Rinderſchmorbraten, Vaſſer, 
100 g = 5 Eßl. Butter, % ] faure Sahne oder 
40 g Nierentalg o. Margarine, | 14 1 Buttermilch und 
15 g = 1% Eßl. Salz, 14 1 faure Sahne, 
1 Lorbeerblatt, Mehl, 
4 Gewürzkörner, Maggi's Würze. 


Das Fleiſch wird gewaſchen, mit der flachen Hackmeſſer⸗ 
jeite oder mit einem Holzhammer tüchtig geklopft. Man ſalzt 
das Fleiſch, legt es in eine Schmorpfanne, in der man den aus⸗ 
gebratenen Nierentalg und die Butter gebräunt hat, bräunt 
darin das Fleiſch von allen Seiten. Sollte das Fett zu dunkel 
werden, ſo gießt man wenig heißes Waſſer hinzu. Iſt das 
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Fleiſch braun, füllt man etwas heißes Waſſer auf, gibt die 
Gewürze hinzu und läßt es unter öfterem Wenden in 3—4 
Stunden weich ſchmoren. Ehe der Braten ganz weich iſt, gießt 
man einen Teil der Sahne dazu. Iſt der Braten gar, gießt 
man die übrige Sahne heran, macht mit Mehl, das mit Waſſer 
glatt gerührt iſt, bündig und ſchmeckt mit Maggi's Würze ab. 
Für 8 Perſonen 34 1 Soße. 

Ein großes Stück Rinderbraten kann auch im 
Bratofen bereitet werden. Butter und Nierentalg werden in 
der Bratpfanne hellbraun gemacht, der Braten hineingelegt 
und von allen Seiten leicht angebräunt, dann in heißem Ofen 
unter wiederholtem Beſchöpfen gebraten. Iſt die Oberhitze ſehr 
ſtark, kann der Braten öfter gewendet werden; wenn ſich der 
braune Anſatz gebildet hat, wird Waſſer nachgegoſſen, Lorbeer⸗ 
blatt und Gewürz herangelegt. Bratzeit 3—4 Stunden. Ehe 
der Braten ganz weich iſt, gießt man einen Teil der ſauren 
Sahne hinzu. Iſt der Braten gar, nimmt man ihn heraus, 
gießt die übrige Sahne hinzu und macht die Soße mit glatt⸗ 
gerührtem Mehl bündig, ſchmeckt mit Maggi's Würze ab, gießt 
ſie durch ein Sieb. Um der Soße einen andern Geſchmack zu 
geben, können Morcheln oder Steinpilze kurz vor dem Garwer⸗ 
den dazugegeben werden. Das Fleiſch wird in Scheiben ge- 
ſchnitten, und auf eine Bratenſchüſſel gelegt, mit etwas Soße 
überzogen. 

Man verziert mit Salat, grüner Peterſilie, Makkaroni, ge- 
röſteten Kartoffeln, geſchmorten Gurken, Tomaten. 

Zum Rinderſchmor- oder Sauerbraten kann man ſtatt 
Kartoffeln Klöße geben, wie: Hefeklöße, Kartoffelklöße. 


Rinderſchmorbraten mit Gemüſen (A la jardinière). 

Ebenſo zubereitet wie vorher. Um den aufgeſchnittenen 
Braten legt man abwechſelnd in kleinen Häufchen verſchiedene 
friſche, in Salzwaſſer abgekochte Gemüſe oder Büchſengemüſe. 
Das letztere wird in den geöffneten Büchſen zum Kochen ge⸗ 
bracht, indem man dieſelben in kochendes Waſſer ſtellt. Man 
verwendet auch Champignons, Morcheln oder Pfefferlinge. Die 
gekochten Gemüſe können mit Butter durchgeſchwenkt werden. 


Rinderſauerbraten 

für 8 Perſonen. 
2 kg Rinderſchmorbraten, | Lorbeerblätter, 
21% 1 Waſſer, | 6 Gewürzkörner, 


Y 1 Hengſtenberg's Weineſſig, 2 Pfefferkörner. 
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Das Fleiſch wird gewaſchen und in einen Steintopf gelegt. 
Waſſer, Eſſig und Gewürze werden aufgekocht und erkaltet 
über das Fleiſch gegoſſen. In dieſer Miſchung läßt man das 
Fleiſch 4 bis 6 Tage liegen. Gießt man die Miſchung kochend 
über das Fleiſch, dann iſt es ſchon am nächſten Tag ſauer 
genug. Man kann auch ſtatt Eſſig Rotwein zum Einſäuern 
nehmen, verwendet dann den Wein ſtatt Waſſer zum Braten. 


Vor der Verwendung wird das Fleiſch gewaſchen und 
weiter bereitet wie Rinderſchmorbraten. 


Rinderfilet (Rinderlende) 
für 8 Perſonen. 
11% kg Filet, i | Speck zum Spiden, 
150 g Butter oder 15 gz = 1½ Eßl. Salz, 


100 g Butter und Mehl, 
65 g Rinderfett, Fleiſchbrühe und Maggi's 
14 1 faure Sahne, Würze. 


Das Filet muß vor dem Gebrauch einige Tage abhängen, 
dann wird es gewaſchen, vorſichtig mit der glatten Seite eines 
Holzhammers geklopft, gehäutet, alles Fett entfernt. Man 
kann das Filet ungeſpickt braten. Soll das Filet geſpickt wer⸗ 
den, ſo ſpickt man die gehäutete Seite der Länge nach mit feinen 
Speckfäden. Etwa ½ Stunde vor der Zubereitung wird das 
Filet von beiden Seiten leicht geſalzen. Man ſtellt eine Brat- 
pfanne auf die Herdplatte, bräunt darin die Butter, legt das 
Filet mit der geſpickten Seite nach unten hinein, bratet es unter 
öfterem Umwenden, unter Zugießen von wenig heißer Brühe 
oder Waſſer und beſtändigem Beſchöpfen in 30—40 Minuten. 
Es muß innen roſa bleiben. Ein größeres Filet erfordert etwas 
längere Bratzeit. Man nimmt das Filet heraus, ſtellt es gut 
verdeckt auf heißem, nicht kochendem Waſſerbad warm. Wenn 
zur Soße zu viel Butter iſt, ſchöpft man etwas ab, gießt die 
Brühe, die man von den Filetabgängen gekocht hat, hinzu, da⸗ 
mit die Soße kräftiger ſchmeckt, gießt die ſaure Sahne hinzu, 
macht die Soße mit glattgerührtem Mehl bündig, läßt ſie noch 
5—10 Minuten kochen, gießt fie durch ein Sieb und gibt etwas 
Maggs Würze heran. Für 8 Perſonen 34 1 Soße. Man 
fängt das Filet von der Spitze an aufzuſchneiden, indem man 
das Meſſer ſchräge anſetzt, damit die Scheiben breiter werden; 
wenn das Filet dicker wird, ſchneidet man gerade Scheiben. Das 
geſchnittene Filet wird in ſeiner Form aufgelegt und mit etwas 
Soße überzogen. j 
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Zu Filet gibt man auch warme Kräuterſoße, Bearnaiſe⸗ 
ſoße. 
Man verziert mit: geröſteten Kartoffeln, Makkaroni, Ma⸗ 
ronen, Tomaten, Salat, Peterſilie. 

Reſtverwendung: ſiehe: Reſtverwendung vom Rind. 


Rinderfilet (Rinderlende) mit Gemüſen (à la jardinière). 

Ebenſo zubereitet wie vorher. Um das aufgeſchnittene 
Filet legt man abwechſelnd verſchiedene friſche, in Salzwaſſer 
abgekochte Gemüſe oder Büchſengemüſe. Letzteres wird in den 
geöffneten Büchſen zum Kochen gebracht, indem man dieſelben 
in kochendes Waſſer ſtellt. Man verwendet auch Champignons, 
Morcheln oder Pfefferlinge. 

Die gekochten Gemüſe können mit Butter durchgeſchwenkt 
werden. 

Rinderfilet (Rinderlende) in Madeira. 


Zubereitet wie vorher, nur gibt man ſtatt der Sahnen⸗ 
ſoße Madeiraſoße, ſiehe: Madeiraſoße. 


Rinderfilet (Rinderlende) in der Kruſte 
für 6—8 Perſonen. 


Die Hälfte von: Waſſer zum Kochen u. 2 Eßl. 

Mürber Teig zu Paſteten, Butter zum Dämpfen der 

1 kg Rinderfilet oder Pilze, 7 
2 Schweinefilets, 1 Eiweiß zum Beſtreichen, 

1 Teel. Salz, Madeiraſoße von: 

65 g getrockn. od. 250 g friſche 60 g = 3 Eßl. Butter, 
Steinpilze, ſiehe: Madeiraſoße. 


Man bereitet zuerſt den mürben Teig zu Paſteten und ſtellt 
denſelben kalt; man kann dies ſchon den Tag vorher tun. Das 
Rinder- oder Schweinefilet wird gewaſchen, vorſichtig geklopft, 
gehäutet, alles Fett entfernt. Etwa eine halbe Stunde vor der 
Zubereitung wird das Filet von beiden Seiten leicht geſalzen. 
Die Steinpilze werden gut gewaſchen, in Waſſer halb weich ge⸗ 
kocht und feingehackt. Nun macht man die Butter kochend, 
ſchüttet die Pilze hinein, macht ſie darin gar, ſchmeckt mit Salz 
und Pfeffer ab und ſtellt den Pilzenbrei kalt. Iſt alles ſoweit 
vorbereitet, rollt man den mürben Teig aus, er muß ſo lang 
wie das Filet und doppelt ſo breit wie dasſelbe ſein, um letzteres 
gut einhüllen zu können. Die Pilzenmaſſe ſtreicht man auf 
den mürben Teig, zwei Finger breit vom Rande entfernt, legt 
das Filet herauf und klappt die Seiten übereinander und legt 
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das Ganze mit der glatten Seite nach oben. Von den Teig⸗ 
reſten kann man beliebige Verzierungen herauflegen, z. B. Strei⸗ 
fen kreuz und quer. Das ſo eingerollte Filet legt man auf ein 
mit Butter ausgeſtrichenes Blech, beſtreicht es mit dem mit 
Waſſer verquirlten Eiweiß, läßt es in einem nicht zu heißen 
Ofen % bis ½ Stunde braten. Der obere Teil der Kruſte 
wird rund herum tief abgeſchnitten, abgehoben, das Filet 
herausgenommen und aufgeſchnitten, zurückgelegt und mit der 
Kruſte bedeckt. Man kann Madeira- Tomaten- oder Bear⸗ 
naiſeſoße dazu reichen. Die Steinpilze können auch fortbleiben. 


Rinderfilet (Rinderlende) kalt, verziert. 


Das Filet wird gebraten, aus der Soße genommen und 
muß erkalten. Dann wird es in Scheiben geſchnitten, in ſeiner 
Form zuſammengelegt und mit flüſſigem Fleiſchaſpik beſtrichen. 
Mit demſelben Aſpik glaſiert man Gemüſe und Pilze, die in 
kleinen Zwiſchenräumen um das Filet gelegt werden. Man kann 
auch Fleiſchaſpik, nachdem er feſt geworden, in Stückchen herum⸗ 
legen. Die Gemüſe, wie: Blumenkohl, Mohrrüben, Gurken 
kocht man in leicht geſalzenem Eſſigwaſſer weich, ſchneidet die 
Mohrrüben und Gurken mit dem Buntmeſſer. Erxkaltet 
werden die Gemüſe und Pilze wie: Morcheln und Cham⸗ 
pignons in flüſſigen Fleiſchaſpik getaucht, damit ſie ein 
glänzendes Ausſehen erhalten. Man kann zur Verzierung 
auch nur Salat oder Peterſilie und weißen oder bräunlichen 
Aſpik verwenden. Remouladen⸗, Mayonnaiſenſoße, kalte To- 
maten- oder Kräuterſoße wird dazu gereicht. 


Roaſtbeef (Rinderrücken) 


für 8 Perſonen. 


1% kg Roaſtbeef ohne | 44.1 faure Sahne u. Mehl, od. 
Knochen, | 44 1 Rotwein u. Kartoffel⸗ 

150 g Butter, | mehl, 

etwas Rinderfett, Fleiſchbrühe oder Maggi's 

15 g = 1% Eßl. Salz, Fleiſchbrühwürfel. 


Das Fleiſch muß gut abgehängt ſein. Das Fleiſch kann 
mit den Knochen gebraten werden oder man löſt dieſelben 
aus. Man wäſcht das Fleiſch, klopft es, entfernt von der 
oberen Seite etwa 3 em breit die dicke Sehne. Bei fettem 
Roaſtbeef bleibt die Fettſchicht o ben. Dann ſalzt man und 
ſchnürt es mit Bindfaden recht feſt zu einer Rolle. In 
einer Bratpfanne auf der Herdplatte läßt man die Butter 
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hellbraun werden, legt das Roaſtbeef hinein und läßt es von 
allen Seiten leicht anbräunen, bringt es in einen recht heißen 
Ofen und beſchöpft es recht oft. Man rechnet auf ein Stück von 
1% kg etwa 25 Minuten, bei einem größeren Stück für die 
nächſten 2 kg je 5 Minuten längere Bratzeit. In dieſer Zeit iſt 
das Fleiſch innen roſa. Man überzeugt ſich, ob das Fleiſch gut 
iſt, indem man eine Spicknadel hineinſteckt, nach einem Weil⸗ 
chen herauszieht und ſie ſchnell an die Lippen führt. Die Nadel 
muß ſo heiß ſein, daß man die Wärme an den Lippen ertragen 
kann. Hat man die Knochen ausgelöſt, ſo kocht man davon 
Brühe, die ſtatt Waſſer zu dem Braten gegoſſen wird, ſobald 
ſich der braune Anſatz in der Pfanne gebildet hat. Die Soße 
wird infolge der kurzen Bratzeit nicht kräftig genug. Hat man 
das Roaſtbeef ohne Knochen gekauft, kann Brühe von Maggi's 
Fleiſchbrühwürfeln zur Soße genommen werden. Verwendet 
man zur Soße ſaure Sahne, dann wird ſie mit Mehl gebunden, 
nimmt man Rotwein, dann wird ſie mit Kartoffelmehl gebun⸗ 
den. Das Roaſtbeef muß vorſichtig aufgeſchnitten werden, da- 
mit der Fleiſchſaft nicht ausfließt. Es wird in Scheiben ge- 
ſchnitten, mit etwas Soße überzogen und auf heißem, nicht 
kochendem Waſſerbad warm geſtellt. Man kann Tomatenſoße 
dazugeben, dann wird Tomatenbrei verwendet oder friſche To- 
maten werden in der Soße verkocht und mit Kartoffelmehl ge⸗ 
bunden. Die Soße wird durch ein feines Sieb gegoſſen. 

Für 8 Perſonen % 1 Soße. 

Man verziert mit braunen Kartoffeln, glaſierten Maronen, 
Gemüſen, gefüllten römiſchen Paſteten, Salat, Pilzen, Peterſilie. 

Reſtverwendung, ſiehe: Reſtverwendung vom Rind. 


Roaſtbeef (Rinderrücken) kalt, verziert. 
Das gebratene Roaſtbeef muß erkalten, dann wird es in 
Scheiben geſchnitten und verziert wie „Bilet kalt, verziert“. 
Man reicht Remouladen⸗, Mayonnaiſen⸗, kalte Kräuterſoße dazu. 


Rumpſteak 
für 1 Perſon. 
1 Scheibe Roaſtbeef von 150 g, geſchabter Meerrettich, 


2—3 em dick, 1 Zitronenſcheibe, 
30 g = 1% Eßl. Butter, 10 g = 1 Teel. Kräuterbutter 
Salz, Pfeffer, (Butter à la maitre). 
Pommes frites (geröſtete Kar⸗ 

toffelſtifte), 


Eine 2—3 em dicke Scheibe von gut abgehängtem Roaſt⸗ 
beef oder Filet wird von der Sehne befreit, gut geklopft, 
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zuſammengeſchoben, in gebräunte Butter gebracht, unter öfte- 
rem Umwenden 4 Minuten gebraten. Während des Bratens 
ſalzt und pfeffert man. Das gebratene Fleiſch wird auf ein 
längliches Schälchen gelegt, zu beiden Seiten die pommes 
frites, die man zubereitet, ehe das Fleiſch gebraten wird. 
Auf das Fleiſch wird die Zitronenſcheibe gelegt, auf dieſe die 
Kräuterbutter, zur Seite der Zitronenſcheibe etwas geſchabter 
Meerrettich, auch kann etwas Mixpickles herumgelegt werden. 
Als Soße gibt man die Butter, in der das Fleiſch gebraten iſt, 
oder Tomatenſoße. 


Kräuterbutter: (Butter A la maitre): 1 Teelöffel gute 
Butter, etwas Cayennepfeffer, wenig Zitronenſaft, gehackte, 
grüne Peterſilie werden miteinander vermiſcht und kalt geſtellt. 


Rindfleiſchrollen (Rouladen) 
für 4 Perſonen. 

750 g Rindfleiſch aus d. Kugel, 60 g geräuch. Speckwürfel, 
Salz, 1 Stückch. Lorbeerblatt, 30 g Zwiebelwürfel, 
1 Priſe Pfeffer, 0 g = 2 Eßl. Butter, 
4 Gewürzkörner, 0 g = 2 Eßl. Mehl. 
Maggi's Würze, | 

Das Fleiſch wird in 1 em dicke Scheiben geſchnitten und 
geklopft. Auf jede Scheibe legt man etwas Zwiebelwürfel, 
einige Speckwürfel, ſalzt, pfeffert und rollt die Fleiſchſcheibe 
zuſammen, umwickelt ſie mit Faden oder ſteckt ſie mit einem 
Hölzchen feſt. Sind alle Rollen ſo vorbereitet, bräunt man 
die Butter in einer paſſenden Pfanne, bräunt darin die 
Rollen, nimmt ſie heraus. Dann wird das Mehl in der 
Butter gebräunt, kochendes Waſſer hinzugegoſſen, die Rollen 
hineingelegt, Gewürzkörner, Lorbeerblatt dazugegeben und 
unter öfterem Umrühren in 21% bis 3 Stunden weich gekocht. 
Man ſchmeckt mit Salz, Pfeffer, Gewürz und Maggi's Würze 
ab. Sollte die Soße nicht bündig genug ſein, kann etwas Kar⸗ 
toffelmehl angerührt werden. Die Fäden werden von den Rol- 
len entfernt. Die Soße wird durch ein Sieb über die Rollen 
gegoſſen. Man kann auch zuletzt etwas ſaure Sahne an die 
Soße gießen und einmal aufkochen. 


= 


Rindfleiſchrollen (Rouladen) in Wein. 
Dieſelben werden zubereitet wie Rindfleiſchrollen, zuletzt 
gibt man ¼ 1 Rot- oder Weißwein dazu und nach Belieben 
etwas Tomatenbrei. 
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für 4 Perſonen. 
500 g gehackt. Beefſteakfleiſch, 1 kleines Lorbeerblatt, 


8 g = Í Teel. Salz, 4 Gewürzkörner, 
1 Priſe Pfeffer, | Tomaten od. 2 Eßl. Tomas 
/1% 1 = 4 Eßl. Waſſer, tenbrei, 


| 
60 g = 3 Eßl. Butter, | 2 ERL Rot- oder Weißwein, 
gehackte Zwiebel, | etwas Kartoffelmehl. 


Das Fleiſch wird mit den Zutaten gut verarbeitet, dann 
werden 4 Rollen geformt. In der gebräunten Butter läßt 
man die Rollen braun und in 10 Minuten gar werden, wenn 
nötig, muß etwas Waſſer zugegoſſen werden. Die Rollen nimmt 
man heraus und ſtellt ſie warm. In der Butter bräunt man 
die Zwiebel, gibt die zerſchnittenen Tomaten, Lorbeerblatt, Ge- 
würz und etwas Waſſer dazu, läßt alles gut durchſchmoren, 
gießt den Wein dazu, bindet die Soße mit Kartoffelmehl und 
gibt ſie durch ein Sieb über die Rollen. 


Jägerrollen (Jägerrouladen) 
für 6 Perſonen. 


1 kg 250 g Rindfleiſch in 30 g = 1% Eßl. Butter, 
Scheiben von 250—500 g, 2 feingehackte Sardellen, 
50 g Speck in Würfeln, 1 Eßl. Kapern, 
Salz, Pfeffer, 1 ſaure Gurke, : 
3 Eßl. gerieben. Schwarz- oder | 60 g = 3 Eßl. Butter zum 
Graubrot, Braten, 
1 mittelgroße feingehackte s ſaure Sahne, 
Zwiebel, Mehl. 


Das gewaſchene Fleiſch wird möglichſt dünn tie mit 
Salz und Pfeffer beſtreut. Das Brot wird mit der Zwiebel in 
der Butter geröſtet, dies läßt man erkalten und gibt dann die 
Sardellen hinein. Dieſe Miſchung ſtreicht man auf das Fleiſch, 
gibt darüber die in Streifen geſchnittenen Gurken, den Speck 
und die Kapern. Das Fleiſch wird zuſammengerollt, umſchnürt 
und in der leicht gebräunten Butter angebräunt. Sollte die 
Butter zu ſtark bräunen, fo gießt man hin und wieder etwas 
kochendes Waſſer hinzu. In möglichſt kurzer Soße läßt man 
das Fleiſch im verdeckten Topf unter Begießen und Zugießen im 
ungefähr 3 Stunden weich ſchmoren. Während der letzten hal- 
ben Stunde Schmorzeit gießt man nach und nach die Sahne 
hinzu. Zuletzt gießt man die Soße durch ein feines Sieb, 
nimmt fie noch einmal aufs Feuer und bindet fie mir Mehl. 
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für 4 Perſonen. 


650 g Rindfleiſch aus d. Kugel, 1 Priſe pulveriſierten Pfeffer, 
40 g = 2 Eßl. Butter, etwas 4 Gewürzkörner, 


Rinderfett, 30 g Zwiebeln in Scheiben, 
25 g = 1% Eßl. Mehl, 1 Lorbeerblatt, 
351 Waſſer, Maggi's Würze. 
Salz, 


Das Fleiſch wird in Jingerdicke Scheiben geſchnitten und 
gut auseinandergeklopft. In einer Schmorpfanne bräunt man 
die Butter und das Rinderfett, legt ſoviel Fleiſchſcheiben hinein, 
daß der Boden bedeckt iſt und bräunt ſie, nimmt ſie heraus und 
verfährt mit den übrigen Fleiſchſcheiben ebenſo. Dann wird 
das Mehl in der Butter gebräunt, Waſſer aufgefüllt, das 
Fleiſch hineingelegt. Das Waſſer muß knapp überſtehen, man 
legt Zwiebeln, Pfeffer, Salz, Gewürz, Lorbeerblatt hinzu und 
läßt das Fleiſch verdeckt in 2 —3 Stunden weich kochen. Jn- 
zwiſchen muß nachgeſehen werden, ob die Flüſſigkeit verdampft 
iſt, dann wird heißes Waſſer nachgegoſſen, zuletzt kann man die 
Soße mit Maggi's Würze abſchmecken, ift fie nicht bündig ge- 
nug, kann man etwas Kartoffelmehl anrühren. 


Filet à la Nelson (Lendenſtück) 
für 1 Perſon. 


1 „ Filet, 150 g, | 8 gare Kartoffeln, 
5 Champignons, 
) 5 7 Pfeffer, 4 Eßl. Madeiraſoße, 
Butter, 1 Eßl. Madeira. 


Die Scheibe Filet muß etwa fingerdick ſein, ſie wird von 
der Sehne befreit, gut geklopft, zuſammengeſchoben. In der 
gebräunten Butter bratet man das Filet unter öfterem Wen- 
den 2 Minuten, es muß innen roſa bleiben, ſalzt und pfeffert 
es. Dann bratet man die in Scheiben geſchnittenen Kartoffeln. 
Ein Filet à la Nelson-Keſſelchen ſtreicht man mit Butter aus, 
legt auf den Boden die geſpaltenen Champignons, darüber die 
Hälfte der gebratenen Kartoffeln, dann das Filet, den Reſt der 
Bratkartoffeln und gießt darüber Madeiraſoße und den Ma⸗ 
deira, legt den Deckel herauf, ſtellt das Keſſelchen auf das Feuer. 
Sobald es einmal aufkocht, wird es abgenommen, das Filet auf 
einen Teller geſtürzt und gleich gereicht. 
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Filetſteak (Lendenſtück) 
für 4 Perſonen. 

600 g Filet oder Roaſtbeef, I gehackte Zwiebel, 
80 g = 4 Eßl. Butter, Waſſer. 
Pfeffer, Salz, | 

Gut abgehängtes Filet oder Roaſtbeef wird in 2—3 cm 
dicke Scheiben geſchnitten, von der Sehne befreit, gut geklopft, 
zuſammengeſchoben, in gebräunte Butter gebracht, unter öfte⸗ 
rem Umwenden 4 Minuten gebraten, dann geſalzen und ge⸗ 
pfeffert. Bei einer geringen Anzahl Steaks kann man die 
Zwiebeln in demſelben Fett wie die Steaks gar machen, bei 
größeren Mengen dämpft man ſie in einem beſonderen Gefäß, 
legt kleine Häufchen auf die fertigen Filetſteaks. Die Butter, in 
der die Filetſteaks gebraten ſind, wird mit etwas Zuſatz von 
Waſſer als Soße gegeben. 

Das Filetſteak kann ohne Zwiebeln bereitet und mit einem 
Spiegelei belegt werden. 

Man verziert mit: Ueberbackenen Tomaten, geröſteten 
Kartoffelſtiften, grüner Peterſilie oder Salat. 


Filet (Lende) mit Champignons 
für 4 Perſonen. 
600 g Filet oder Roaſtbeef, 80 g = 4 Eßl. Butter, 
Salz, 12 Champignons, 
1 Priſe Pfeffer, wenig Waſſer. 

Filet oder Roaſtbeef wird bereitet wie Filetſteak. Die 
Fleiſchſcheiben werden herausgenommen. Die geſpaltenen, ein⸗ 
gemachten Champignons in derſelben Butter etwa 2 Minuten 
gedämpft und auf die Fleiſchſcheiben gelegt. Zu der Butter 
gibt man etwas Champignonbrühe und gießt ſie zu dem Fleiſch. 

Verwendet man friſche Champignons, ſo müſſen dieſelben 
erſt gut gereinigt und mit etwas Butter im eigenen Saft ge⸗ 
dünſtet werden, dann verwendet man ſie wie die eingemachten 
Champignons. 

Gehacktes Beefſteak 

für 4 Perſonen. 
500 g gehackt. Beefſteakfleiſch, 1 Meſſerſpitze pulv. Pfeffer, 
2 gare geriebene Kartoffeln, 9 
reichlich 1 1 Waſſer, = 2 Eßl. Butter und 
8 g = 1 Teel. Salz, en 40 5 = 2 Eßl. Schmalz. 

Zu dem gehackten Fleiſch gibt man das Waſſer, die Kar⸗ 
toffeln, Salz, Pfeffer nach Geſchmack, arbeitet dies gut durch, 
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macht ein Beefſteak zur Probe, formt aus der Maffe 8 Beef- 
ſteaks rund und platt und drückt ſie mit dem Meſſerrücken ein, 
daß es wie karriert ausſieht. In gebräuntem Fett bratet man 
die Beefſteaks unter öfterem Umwenden in 4 Minuten, wenn 
ſich brauner Anſatz bildet, wird wenig heißes Waſſer zuge— 
goſſen. Die Zwiebeln werden gehackt, in Butter gedämpft 
oder gebräunt und auf die Beefſteaks gelegt. Als Soße gibt 
man die Butter mit etwas Waſſerzuſatz. 


Gehacktes Beefſteak, feiner 
für 4 Perſonen. 
500 g gehackt. Beefſteakfleiſch, 1 Meſſerſpitze pulv. Pfeffer, 
W% l faure Sahne oder 40 g = 2 Eßl. Butter und 
80 g = 4 Eßl. geſchmolzene 40 g = 2 Eßl. Schmalz zum 
Butter, i Braten, 
8 g = 1 Teel. Salz, Zwiebeln. 

Zu dem gehackten Fleiſch gibt man die Sahne oder die 
geſchmolzene Butter, Salz, Pfeffer, arbeitet gut durch, macht 
ein Beefſteak zur Probe, formt aus dieſer Maſſe etwa 8 Beef⸗ 
ſteaks rund und platt, dann drückt man ſie mit dem Meſſer⸗ 
rücken ein, daß es wie karriert ausſieht. In gebräunter Butter 
und Schmalz oder in Butter allein bratet man die Beefſteaks 
unter öfterem Umwenden in 4 Minuten. Wenn ſich brauner 
Anſatz gebildet hat, wird wenig heißes Waſſer zugegoſſen. Die 
Zwiebeln werden gehackt, in Butter gedämpft oder gebräunt 
und auf die Beefſteaks gelegt. Als Soße gibt man die Butter 
mit etwas Waſſerzuſatz. 

Die Beefſteaks können etwas größer geformt werden 
und auf jedes ein Spiegelei (Setzei) gelegt werden, die Zwiebeln 
bleiben dann fort. 


Beefſteak à la Tartare 
fari Berion 
125 g beſtes gehackt. Beefſteak⸗ 1 Zwiebel, 


fleisch, 1 Sardelle, 
Salz, 1 Eigelb, 
Pfeffer, Gurken. 


Das gehackte Fleiſch wird mit Salz und Pfeffer abge⸗ 
ſchmeckt, rund und platt geformt, in der Mitte wird eine Ver⸗ 
tiefung gemacht, in die man das rohe Eigelb gibt. Mit der 
Sardelle, den in Scheiben geſchnittenen Gurken und mit 
gehackten oder in Scheiben geſchnittenen Zwiebeln wird verziert. 

Man reicht noch dazu: Ol und Eſſig. 
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Dampfbeef 
für 4 Perſonen. 
600 g Filet oder Roaſtbeef, 1 kleine gehackte Zwiebel, 


in 4 Stücken, 60 g = 3 Eßl. Butter, 
Salz, Waſſer, 
Pfeffer, Mehl. 


Y 1 faure Sahne, 


Die Fleiſchſcheiben werden von der Sehne befreit, gut ge— 
klopft, zuſammengeſchoben. In gebräunter Butter bratet man 
die Fleiſchſcheiben unter Wenden 2 Minuten, ſalzt und pfeffert 
ſie, nimmt ſie heraus, ſtellt ſie nicht zu heiß, damit das Fleiſch 
nicht zu hart wird, tut nun zu der Butter die Zwiebel, dämpft 
ſie weich, gibt etwas Waſſer und die Sahne hinzu. Iſt die 
Soße davon nicht dick genug, muß man mit wenig Mehl binden. 
Man ſchmeckt mit Salz ab, legt die Fleiſchſcheiben hinein und 
läßt ſie unter Wenden noch 2 Minuten in der Soße kochen. 
Das Fleiſch darf nicht hart werden. Es wird in der Soße 
angerichtet. i 


Man kann die Sahne fortlaſſen, 2 Eßlöffel Tomatenbrei 
in die Bratbutter geben und die Soße mit Kartoffelmehl 
binden. : 


Gehacktes Dampfbeef 
für Perſo nen 
500 g gehackt. Rindfleiſch, Salz, 1 Meſſerſpitze pulveriſ. 
2 gekochte, gerieb. Kartoffeln, Pfeffer, 
30 g geſchmolzene Butter oder 1 gehackte Zwiebel, 


2 Eßl. ſaure Sahne, 1% 1 faure Sahne, 
knapp ! Waſſer, Butter, 


etwas Mehl. 


Zu dem gehackten Rindfleiſch gibt man Butter oder Sahne, 
Salz, Pfeffer, Kartoffeln und Waſſer, vermiſcht alles gut und 
macht ein Beefſteak zur Probe. Man formt 4—8 Beefſteaks. 
In gebräunter Butter bratet man die Beefſteaks unter öfterem 
Wenden in 4—6 Minuten, nimmt fie heraus. In der Butter 
werden die Zwiebeln leicht gebräunt, man gießt Waſſer und die 
ſaure Sahne hinein, ſchmeckt die Soße mit Salz ab und bindet 
ſie mit Mehl. Die Beefſteaks richtet man in der Soße an. 
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Zungenragout (dunkles Würzfleiſch) 
für 6 Perſonen. 


700 g Rinderzunge oder 34 1 Zungenbrühe, 
3 Kalbszungen, | 1⁄4 1 Madeira od. roter Port- 
250 g Kalbsmilch, 1 Kalbs⸗ wein, 
gehirn, Cayennepfeffer, 
200 g Frikaſſeewürſtchen oder Zitronenſaft, 
125 g Fleiſchfarce, Salz, 
80 g = 4 Eßl. Butter, 1 kleine Büchſe Champignons. 


120 g = 9 Eßl. Mehl, 


Die friſche Rinderzunge oder die Kalbszungen werden wie 
Fleiſch zur Suppe gekocht. Eine Rinderzunge kocht etwa drei 
Stunden, bis fie weich ift, Kalbszungen 2—2½ Stunden; die 
Spitze muß ſich leicht durchſtechen laffen; noch warm wird die 
Haut abgezogen. Man kann gepökelte Zunge ſowie Büchſen⸗ 
zunge verwenden. Zu letzterer muß die Soße mit Brühe aus 
Maggi's Fleiſchbrühwürfel bereitet werden. Die Kalbsmilch 
iſt nach Vorſchrift abgekocht, in größere Würfel geſchnitten. 
Das Kalbsgehirn kann zur Verzierung verwendet werden, es 
wird in Salzwaſſer abgekocht und in größere Würfel geſchnitten. 
Die Frikaſſeewürſtchen oder die Klößchen von der Fleiſchfarce 
werden in der Zungenbrühe fünf Minuten gekocht. Von Butter 
und Mehl bereitet man eine braune Mehlſchwitze, ſiehe: braune 
Mehlſchwitze, die man mit der Zungenbrühe zur nötigen Bün⸗ 
digkeit verrührt. Nachdem die Soße ½—1 Stunde gekocht hat, 
gießt man ſie durch ein Sieb, nimmt ſie wieder auf das Feuer, 
gießt den Madeira heran, ſchmeckt ſie mit wenig Zitronenſaft, 
Cayennepfeffer und Salz ab. In die fertige Soße legt man die 
in Scheiben geſchnittene Zunge, die geſchnittene Kalbsmilch, die 
Frikaſſeewürſtchen oder Klößchen, die geſpaltenen Champignons, 
rührt vorſichtig durch, läßt einmal aufkochen, ſchmeckt dann 

nochmals ab. Nach Belieben kann man etwas gehackte Sar⸗ 
dellen zugeben. Man legt das Ragout auf eine runde Schale, 
verziert mit Blätterteighalbmonden oder geröſteten Dreiecken 
von Semmelſcheiben, dem Kalbsgehirn und Champignons oder 
mit Kartoffelkroquettes. 


Ochſenſchwanz (Oxtail) in Madeira 
für 46 Perſonen. 
1½ kg Ochſenſchwanz, Suppengemüſe, 
40 g = 2 Eßl. Butter, w Lorbeerblatt, 
Waſſer, Salz, | Gewürzkörner, 


Das Rind. 115 


3 Pfefferkörner, 6 Madeira oder Portwein, 
60 g = 3 Eßl. Butter, Cayennepfeffer, 
80 g = 6 Eßl. Mehl, Maggi's Würze. 


Der Ochſenſchwanz wird in den Gelenken durchgeſchnitten, 
mit warmem Waſſer gewaſchen, in der Butter gebräunt, dann 
wird heißes Waſſer dazu gegoſſen, das Waſſer muß knapp über⸗ 
ſtehen, geſalzen, gibt das Gemüſe, Gewürz, Pfeffer, Lorbeer⸗ 
blatt dazu und läßt den Ochſenſchwanz in etwa drei Stunden 
weich kochen. Nachdem man die Ochſenſchwanzſtücke heraus⸗ 
genommen hat, wird die Brühe durch ein Sieb gegoſſen. Von 
der angegebenen Butter und dem Mehl bereitet man eine 
braune Mehlſchwitze, ſiehe: braune Mehlſchwitze, die man mit 
der Brühe zur nötigen Bündigkeit verrührt. Nachdem ſie 
7% —94 Stunde gekocht hat, gießt man die Soße durch ein Sieb, 
nimmt ſie wieder auf das Feuer, ſchmeckt ſie mit Madeira, 
Cayenne, Salz und Maggi's Würze ab. In die fertige Soße 
legt man die Ochſenſchwanzſtücke, läßt ſie noch einmal auf⸗ 
kochen und ſchmeckt nochmals ab. 


Zungenfrikaſſee (helles Würzfleiſch) 


für 6 Perſonen. 


700 g Rinderzunge oder % 1 Zungenbrühe, 
3 Kalbszungen, Weißwein, 
250 g Kalbsmilch, Zitronenſaft, 


200 g Frikaſſeewürſtchen oder 3 Sardellen, 
125 g Fleiſchfarce zu Klöß⸗ 1 Teel. Kapern, 
chen, Zucker nach Geſchmack, 
1 kleine Büchſe Champignons, Salz, 
80 g = 4 Eßl. Butter, 8 Stück Morcheln, 
80 g = 6 Eßl. Mehl, 1 Eigelb. 

Die friſche Rinderzunge oder die Kalbszungen kocht man 
wie Fleiſch zur Suppe, eine Rinderzunge kocht etwa drei Stun⸗ 
den, bis fie weich ift, eine Kalbszunge 2—21 Stunden, die 
Spitze muß ſich leicht durchſtechen laſſen. Noch warm wird die 
Haut abgezogen; erkaltet wird die Zunge in Scheiben geſchnit⸗ 
ten. Die Kalbsmilch wird nach Vorſchrift abgekocht, in größere 
Würfel geſchnitten. Die Würſtchen oder Klößchen werden in der 
Brühe fünf Minuten gekocht. Nun bereitet man von der But⸗ 
ter, dem Mehl und der Brühe eine weiße Mehlſchwitze, ſiehe: 
weiße Mehlſchwitze, gibt die feingehackten, mit Waſſer verrühr⸗ 
ten Sardellen hinzu, ſchmeckt die Soße mit Weißwein, Zitronen⸗ 
ſaft, Zucker, Salz ab. Dann legt man die Zunge, Kalbsmilch, 
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Frikaſſeewürſtchen oder Fleiſchklößchen, die geſpaltenen Cham— 
pignons, Kapern hinein, läßt unter vorſichtigem Rühren ein- 
mal aufkochen, ſchmeckt nochmals ab, rührt das Eigelb heran. 
Dann läßt man das Frikaſſee nicht mehr kochen. Auf eine 
runde Schale gelegt, verziert man das Frikaſſee mit Blätter⸗ 
teighalbmonden oder geröſteten Dreiecken von Semmelſcheiben, 
den abgekochten Morcheln, Kapern und Zitronenſcheiben. Man 
kann das Frikaſſee auch einfacher bereiten, indem man Cham- 
pignons, Morcheln, Kapern, Weißwein fortläßt. 


Zunge in Burgunder 
: für 6 Perſonen. 
1 kg gepöfelte Rinderzunge, 30 g = 1% Eßl. Butter 
Waſſer, 20 g = 2Cßl. Zucker, 
10 Stück kleine Zwiebeln, 1 Rezept Burgunderſoße. 

Iſt die Zunge lange gepökelt, muß ſie nachtüber einge- 
wäſſert werden, ſie wird mit kochendem Waſſer aufgeſetzt und 
in 3—4 Stunden weich gekocht, die Spitze muß fih leicht durd- 
ſtechen laſſen; iſt die Zunge gar, wird die Haut abgezogen und 
die Zunge zugedeckt warm geſtellt. Während die Zunge kocht, 
bereitet man die Zwiebeln. Nachdem die Zwiebeln geputzt ſind, 
werden ſie 5 Minuten gekocht, dann bräunt man die Butter 
und den Zucker, gießt etwas Brühe von der Zunge hinzu, 
ſchmort darin die Zwiebeln, bis ſie weich und braun ſind. Nun 
bereitet man die Burgunderſoße und gibt die Soße von den ge— 
ſchmorten Zwiebeln dazu, die Zwiebeln bleiben zurück. Die 
Zunge wird in Scheiben geſchnitten, auf eine Bratenſchüſſel 
gelegt, mit etwas Soße überzogen. 

Man verziert mit verſchiedenen Gemüſen, Pilzen, Makka⸗ 
roni, weißen Bohnen, den geſchmorten Zwiebeln. 


Gulaſch I 


für 4 Perſonen. 


700 g mageres Rindfleiſch, | Cayennepfeffer, 
40 g = 2 Eßl. Butter, 1 Zwiebel, 
etwas Rinderfett, | Mehl, 

Salz, Maggi's Würze, Waſſer. 


Das Fleiſch wird in etwa 4 em große Würfel geſchnitten. 

In der gebräunten Butter und dem Rinderfett bräunt man 
das Fleiſch, nimmt es heraus, gibt etwas Mehl in die Butter, 
läßt dieſes braun werden, gießt Waſſer auf, gibt das Fleiſch 
hinein, das Waſſer muß knapp überſtehen, tut Salz, Cayenne- 
pfeffer, die gehackten Zwiebeln hinzu und läßt es unter öfterem 
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Umrühren in 2% bis 3 Stunden weich kochen und ſchmeckt mit 
Maggi's Würze ab. Iſt die Soße nicht bündig genug, ſo rührt 
man etwas Kartoffelmehl an. 
Gulaſch II 
für 4 Perſonen. 
700 g mageres Rindfleiſch, Waſſer, 


40 g = 2 Eßl. Butter, 1 Meſſerſpitze Kümmel, 
etwas Rinderfett, %! faure Sahne, 
Suppengemüſe, Cayennepfeffer, 

Mehl, Salz, Gewürz, pulv. 


Das Fleiſch wird in etwa 4 em große Würfel geſchnitten. 
Das Gemüſe wird in Scheiben geſchnitten, in der gebräunten 
Butter und dem Rinderfett etwas geröſtet, dann das Fleiſch 
hinzugegeben. Sobald es gebräunt ift, wird es herausgenom— 
men, etwas Mehl in der Butter gebräunt, Waſſer aufgefüllt, 
das Fleiſch hineingegeben, das Waſſer muß knapp überſtehen, 
dann tut man Salz, Kümmel, Gewürz und Cayennepfeffer 
nach Geſchmack hinzu. Wenn das Fleiſch faſt weich iſt, gibt 
man die ſaure Sahne hinzu. Man läßt gut verdeckt unter öfte- 
rem Umrühren weich kochen. Iſt die Soße nicht bündig genug, 
kann man etwas Kartoffelmehl anrühren. 


Rindfleiſch mit Brühkartoffeln 
für 4 Perſonen. 


1 kg Rinderbruſt oder 60 g Suppengemüſe, 

34 kg Rindfleiſch, 1½ kg rohe, geſchälte Rar- 
1% 1 Waſſer, R toffeln, 

Salz, grüne, gehackte Peterſilie. 


Das Fleiſch kocht man wie zu Rinderſuppe. Die in nicht 
zu dünne Scheiben geſchnittenen Kartoffeln werden mit etwa 
1½ 1 Rinderbrühe gar und kurz eingekocht. Vor dem An⸗ 
richten ſchwenkt man die Kartoffeln mit der Peterſilie durch. 
Das Fleiſch wird in Scheiben geſchnitten, mit etwas Peterſilie 
beſtreut und zu den Kartoffeln gereicht. 


Rindfleiſch mit Brühkartoffeln und Tomaten. 

Die Zubereitung ift wie vorher, nur werden ½ kg To- 
maten in Stücke geſchnitten und in etwas geſchmolzener Butter 
und gehackter Zwiebel gar gedämpft, durch ein Sieb geſtrichen 
und zu den fertigen Kartoffeln gegeben, zuletzt wird gehackte, 
grüne Peterſilie übergeſtreut. 
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Spaniſch Fricco 
für 4 Perſonen. 


700 g Rindfleiſch ohne 12 g gehackte Zwiebeln, 


Knochen, aus der Kugel, 10 g Salz, 
600 g rohe Kartoffeln, 1 Eßl. gehackte grüne Peter⸗ 
% 1 faure Sahne, filie, 
5 g Mehl, nach Belieben: 
1 Priſe Pfeffer, 1 Meſſerſpitze Kümmel oder 
etwas Maggi's Würze, | 60 g friſche Pilze. 


1 Priſe Cayennepfeffer, | 


Die vorbereiteten Kartoffeln werden in 1½ cm große 
Würfel, das Fleiſch in 2 em große Würfel geſchnitten. Die 
Sahne wird mit dem Mehl, Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer und 
Maggi's Würze gemiſcht. Kartoffeln, Fleiſch und Zwiebeln 
werden abwechſelnd in eine Puddingform geſchichtet, ſo daß 
Kartoffeln Anfang und Ende bilden. Dann wird die Sahne 
mit den Zutaten darüber gegoſſen und das Gericht in 21% 
Stunden im Waſſerbade gekocht. Nach einer Stunde wird die 
Form geöffnet und das Gericht auf den Salzgeſchmack hin ge⸗ 
prüft, dann weiter gekocht. Man kann zu dem Fricco ſehr 
gut Reſte von Roaſtbeef und Filet verwenden, nach Belieben 
Kümmel oder Pilze hinzunehmen. Das Gericht wird in tiefer 
Schüſſel angerichtet. Gut im „Küchenwunder“ zu bereiten. 


Pichelſteiner Fleiſch (bayeriſches Nationalgericht) 


für 4 Perſonen. 


500 g Rindfleiſch oder 4 Mohrrüben, 

500 g mag. Schweinefleiſch u. 1 Zwieb., 1 Peterſilienwurzel, 
100 g Rindermark oder 1 kl. Sellerieknolle, 

100 g Rindernierentalg, Salz, Pfeffer, 

10—12 rohe Kartoffeln, | M 1 Waſſer. 


Das Fleiſch wird in 1½ em große Würfel geſchnitten, die 
Gemüſe in Scheiben. In eine vorbereitete Puddingform legt 
man ſchichtweiſe zuerſt Rindermark oder Talg, Fleiſch, ſalzt und 
pfeffert dieſes, dann Gemüſe, bis die Form 34 gefüllt ift und 
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gießt 14 1 heißes Waſſer auf, verſchließt die Form und kocht das 
Gericht in etwa 3 Stunden gar. Das Gericht wird in tiefer 
Schüſſel angerichtet. Gut im „Küchenwunder“ zu bereiten. 


Geſchmortes Rindfleiſch mit Pflaumen 


für 4 Perſonen. 


700 g Rindfleiſch, 4 Gewürzkörner, 

40 g = 2 Eßl. Butter, 125 g Backpflaumen, 
Waſſer, Salz, Kartoffelmehl, 

1 Lorbeerblatt, Zucker. 


Das Fleiſch, welches nicht ſehr fett ſein darf, wird gewaſchen, 
die Butter in einer Schmorpfanne gebräunt, das Fleiſch hinein⸗ 
gelegt und von allen Seiten gebräunt. Sollte das Fett zu dun⸗ 
kel werden, ſo gießt man ein wenig Waſſer hinzu. Iſt das 
Fleiſch braun, füllt man etwa % 1 heißes Waſſer auf, legt 
Salz, Lorbeerblatt und Gewürz hinzu. Nachdem das Fleiſch 
eine Stunde gekocht hat, ſchüttet man die Hälfte der Pflaumen 
heran, welche vorher gewaſchen und ausgeſteint werden. Iſt 
das Fleiſch faſt weich, gibt man den Reſt der Pflaumen dazu. 
In 2—3 Stunden iſt das Fleiſch weich, dann wird es heraus- 
genommen. Die Soße wird mit Kartoffelmehl bündig ge⸗ 
macht und mit Zucker und Salz abgeſchmeckt. Das Fleiſch 
wird in Scheiben aufgeſchnitten und in der Soße zu Tiſch ge⸗ 
geben. . 


Ragout von Suppenfleiſch (braunes Würzfleiſch) 


für 4 Perſonen. 


500 g gekochtes Rind⸗, Kalb⸗ Salz, Eſſig, 
oder Hammelfleiſch, ohne 1 Zwiebel, 


Knochen, 35 g Kochkuchen, 
3% 1 Brühe, Mixpickles oder ſaure Gurken. 
3 Gewürzkörner, Zucker, 
5% Lorbeerblatt, Kartoffelmehl. 


Das Fleiſch wird in Scheiben geſchnitten. In der Brühe 
kocht man Zwiebel, Lorbeerblatt, Gewürz gut durch, gießt 
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durch ein Sieb und gibt den mit Waſſer verrührten Rod- 
kuchen hinzu, die in Scheiben geſchnittenen Gurken oder Mix⸗ 
pickles und macht mit Kartoffelmehl bündig, dann ſchmeckt 
man mit Zucker, Salz, Eſſig ab, legt das Fleiſch hinein und 
ſchmeckt nach dem Aufkochen noch einmal ab, gibt Maggi's 
Würze dazu. Die Ragoutſoße kann auch mit einer hellbraunen 
Mehlſchwitze von 40 g Butter und 60 g Mehl bereitet werden. 


Rindfleiſch und Rinderzunge ſchnell zu pökeln 
ſiehe: Schweinefleiſch ſchnell zu pökeln. 


Rindfleiſch und Rinderzunge zu pökeln durch ſpritzen. 
Siehe: Lake Schweinefleiſch zu ſpritzen. 


Gekochtes Rindfleiſch einzupökeln. 


31 Waſſer, | 40 g = 2 Eßl. Salpeter, 
200 g Salz, 20 g = 2 Eßl. Zucker. 


2 kg gekochtes Fleiſch, 


Das Waſſer wird mit Salpeter, Salz und Zucker aufge— 
kocht; wenn es kalt geworden iſt, wird das gekochte Fleiſch hin— 
eingelegt. Man verwendet das Fleiſch zu Salaten, kaltem Auf- 
ſchnitt, man kann es auch heißmachen und mit verſchiedenen 
Soßen, wie Senf- und Meerrettichſoße, geben. 


Pökelfleiſch gekocht. 


Das längere Zeit gepökelte Fleiſch wird nachtüber gewäſ— 
ſert, mit kochendem Waſſer aufgeſetzt, geſchäumt, Lorbeerblatt, 
Gewürz hinzugegeben und etwa 2—3 Stunden gekocht. Das 
gepökelte Fleiſch kocht länger, auch hat es etwas Nährwert 
verloren. Die Brühe verwendet man zu den verſchiedenen 
Soßen, wie Zwiebel-, Meerrettich-, Senfſoße. Verwendet man 
das Fleiſch zu kaltem Aufſchnitt, ſo läßt man es in der Brühe 
erkalten, es bleibt dann ſaftiger. 
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Rinderherz geſchmort 
für 5—6 Perſonen. 


1 Rinderherz, 114 kg, 15 g = 1% Eßl. Salz, 
zur Marinade: Speck zum Spiden, 
21 Waſſer, Waſſer, 
1% 1 Eſſigſprit, A! faure Sahne oder 
2 kleine Lorbeerblätter, 14 Buttermilch u. % 1 faure 
5 Gewürzkörner, Sahne, 
60 g = 3 Eßl. Butter, Mehl, Maggi's Würze. 
40 g Nierentalg, 


Das Rinderherz wird gut gewaſchen, das Fett abgeſchnit— 
ten. Nun kocht man Eſſigwaſſer mit Lorbeerblatt, Gewürz auf, 
gießt es kalt über das in einen Steintopf gelegte Rinderherz, 
dasſelbe wird in der Marinade mürber. Nach 5 Tagen ift das 
Herz ſauer genug, läßt man es länger in der Marinade, ſo muß 
es vor dem Gebrauch nachtüber gewäſſert werden. Das Herz 
wird mit feinen Speckfäden geſpickt und geſalzen. In 
einer Schmorpfanne werden ausgebratenes Rinderfett und But⸗ 
ter hellbraun gemacht, das Herz hineingelegt und von allen 
Seiten gebräunt. Iſt das Herz und der Bodenſatz in der 
Pfanne braun genug, füllt man ſoviel heißes Waſſer auf, daß 
das Herz zur Hälfte darin liegt und läßt es unter öfterem Wen⸗ 
den in etwa 3 Stunden weich kochen. Die Brühe läßt man zu- 
letzt fo einkochen, daß man ½ 1 Soße hat, gießt die faure Sahne 
hinzu, läßt das Herz etwas darin kochen, nimmt es heraus, 
macht die Soße mit glattgerührtem Mehl bündig, ſchmeckt ſie 
mit Maggi's Würze ab und gießt fie durch ein Sieb. Das 
Herz wird in Scheiben geſchnitten und mit etwas Soße über⸗ 
zogen. Man reicht Gemüſe dazu. 


Rinderfleck. 


Man wäſſert den gut gereinigten Rindermagen (Netz, Buch, 
Wand) und die dicken Därme 24 Stunden in Kalkwaſſer, auf 
4 1 Waſſer 34 gelöſchten Kalk. Danach wird die Fleck oft in 
friſchem Waſſer geſpült und mit Salz abgerieben. Man brüht 
die Fleck, überzeugt ſich nochmals, ob ſie ſauber iſt, ſchneidet 
kleine Würfel, ſetzt ſie mit kaltem Waſſer in einem Steintopf 
auf das Feuer, gibt nach vier Stunden Zwiebel, Gewürzkörner, 
reichlich Sellerie, Majoran, alles in ein Läppchen gebunden, und 
Salz hinzu. Nach Belieben kann man Porree mitkochen. Läßt 
die Fleck in etwa 6—8 Stunden weich kochen. Man reicht Eſſig 
und Senf oder Moſtrich dazu. 
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Im „Dampfdrucktopf“ wird Rinderfleck in etwa 40—50 
Minuten gar. 

Vom Fleiſcher gekaufte Fleck iſt ſchon gereinigt und 
meiſtens auch geſchnitten, es empfiehlt ſich, ſie nachzuſehen, ob 
ſie ſauber genug iſt. 


Kuheuter. 


Das Kuheuter wird gut gewäſſert und gebrüht, in kochen⸗ 
des, geſalzenes Waſſer gelegt; ſobald es kocht, wird der Schaum 
abgenommen, Suppengemüſe, Zwiebel, Lorbeerblatt hinzugetan 
und in 4—5 Stunden recht weich gekocht. Nach dem Erkalten 
wird es in Scheiben geſchnitten, etwas geſalzen und gepfeffert, 
in Ei und geriebene Semmel gewälzt und in Butter gelbbraun 
gebraten. Man gibt das Kuheuter zu Kartoffelſalat oder als 
Beilage zu Gemüſen. Für die Perſon rechnet man 250 g. 


Das Kuheuter kann als Erſatz von Kalbsmilch zu Ragouts 
und Frikaſſees verwendet werden. 
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1. Füße. 2. Keule. 3. Nierenſtück. 4. Rippenſtück oder 
Kotelettſtück. 3. und 4. zuſammen Kalbsrücken. 5. Blattſtück. 
6. Hals. 7. Kopf mit Gehirn und Zunge. 7a. Kalbsmilch zu 
beiden Seiten der Luftröhre. 8. Schultern, Lapatte oder Boge. 


9. Kalbsbruſt. 
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Das Kalb. 


Das Fleiſch iſt am beſten von Kälbern, die 6 Wochen alt 
und mit Milch und Eiern gemäſtet ſind. Das Fleiſch muß eine 
zarte, hellroſa Farbe haben und ſich feſt anfühlen. Das Kalb⸗ 
fleiſch hat mehr Waſſerteile und weniger Nährſtoffe als das 
Rindfleiſch, dagegen beſitzt es mehr Leimſtoffe, die wichtig für 
die Ernährung ſind. Die meiſten Leimſtoffe (Gallert) ſind 
in den Füßen. Es iſt gut, ſie zu Fleiſchaſpik und Sülze mit⸗ 
zukochen. 

Das Fleiſch iſt ſehr wohlſchmeckend und leicht verdaulich, 
darum von Bedeutung für die Krankenküche. Die beſten Stücke 
ſind Rücken und Keule. 

Keule zum Braten, zu Schnitzel. 

Lapatte (Schulter, Boge) zum Braten, zu Frikaſſee und 
Suppe. 

Rücken zum Braten, zu Koteletts. 

Bruſt zum Füllen, zur Suppe. 

Kopf zu Mockturtle-Suppe, Kalbskopf en tortue. 

Zunge zu Ragouts und Frikaſſees. 

Brägen (Gehirn) zu Ragouts und Frikaſſees, 
gedämpft und gebacken. 

Kalbsmilch zu Ragouts und Frikaſſees. 

Herz und Lunge zu Suppe und Haſchee.] Geſchlinge 

Leber zum Braten und Dämpfen. Í ge. 

Füße zu Fleiſchaſpik. 

Därme zu Kalbsgekröſe. 

Nieren gebraten und Kalbsniere aux fines herbes. 


Suppenfleiſch 


verwendet man zu Ragout, Frikaſſee, Bouletten, Kalbfleiſch in 
Bier und Pudding, Schuſterpaſtete, Paſtetenfüllung, Salat. 


Kalbskeule gebraten 
für 12 Perſonen. 


5 kg Kalbskeule, 25 g = 2% Eßl. Salz, 
250 g Butter, | Walfer, % ſaure Sahne, 
geräucherter Speck, Mehl, Maggi's Würze. 


Die Keule muß gut abgehängt ſein, gewaſchen und tüchtig 
geklopft werden. Die Keule kann in Buttermilch gelegt 
werden, um ſie länger friſch zu halten. Der Beinknochen wird 
bis zum erſten Gelenk losgelöſt. Man kann den ganzen Braten 
entknöcheln und die am Braten befindliche Niere in die Offnung 
ſtecken, die durch das Auslöſen des Knochens entſtanden iſt. 


Das Kalb. 125 


Die Keule wird mit Salz eingerieben. In der Bratpfanne 
macht man die Butter hellbraun, legt den Braten hinein, läßt 
ihn unter Wenden grau werden, legt die runde Seite nach unten; 
um das Anſetzen zu verhindern, legt man Speckſcheiben oder 
eine Bratenleiter unter. Der Braten wird in einen heißen Ofen 
gebracht. Waſſer wird erſt nachgegoſſen, wenn ſich der braune 
Anſatz in der Pfanne gebildet hat. Iſt die Feuerung direkt 
unter dem Bratofen, ſo wird gleich etwas Waſſer zu dem Bra⸗ 
ten gegoſſen. Bratzeit etwa 2½ Stunden, bei größeren Braten 
iſt mehr Zeit erforderlich. Nach der halben Bratzeit muß der 
Braten eine ſchöne braune Farbe haben und gewendet werden. 
Ehe der Braten ganz weich iſt, gießt man die ſaure Sahne hinzu 
oder etwas ſaure Sahne und Buttermilch. Iſt der Braten gar, 
nimmt man ihn heraus und macht die Soße mit glatt gerühr⸗ 
tem Mehl bündig, läßt ſie 10 Minuten kochen, gießt ſie dann 
durch ein Sieb und ſchmeckt ſie mit Maggi's Würze ab. Für 
12 Perſonen 11⁄4 1 Soße. Beim Aufſchneiden eines Bratens, 
dem nicht die Knochen ausgelöſt ſind, fängt man an dem Röh⸗ 
renknochen an, ſchneidet um denſelben herum dünne Scheiben 
ab, legt dieſe entweder in die Mitte einer Bratenſchüſſel, oder 
zur Seite des Bratens, wenn dieſer nicht ganz aufgeſchnitten iſt. 
Der geſchnittene Braten wird mit etwas Soße überzogen. Es 
iſt gut, den Braten erſt eine Viertelſtunde nach dem Garwerden 
zu ſchneiden, damit der Saft nicht zu ſehr herausläuft. 

Soll die Keule geſpickt werden, ſo häutet man ſie recht glatt 
ab und ſpickt die obere Seite mit Speckfäden. Im übrigen ver⸗ 
fährt man wie mit der ungeſpickten Keule. 

Zur Verzierung: Tomaten, Salate, Grünkohl, Meerrettich, 
Makkaroni, geröſtete Kartoffeln, verſchiedene Gemüſe, Pilze, ge⸗ 
ſpritzter, überbackener Kartoffelbrei. 

Die ausgelöſten Knochen können zur Suppe verwendet 
werden. 

Zum Kalbsbraten kann Tomatenſoße gegeben werden, 
dann bleiben Sahne und Weizenmehl fort. 

Reſtverwendung, ſiehe: Reſtverwendung vom Kalb. 


Kalbskeule zu zerlegen. 


Eine Kalbskeule beſteht aus vier Muskeln oder Frican⸗ 
deaux, die auch Nüſſe genannt werden. Eine recht große, gut 
abgehängte Kalbskeule wird auf der oberen und unteren Seite 
gut gehäutet, dann löſt man die vier Muskeln, deren Lage man 
nach Beſeitigung der Haut deutlich erkennt, von den Knochen. 
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Dieſes Verfahren iſt nur ratſam bei großen Keulen. Es können 
für eine geringe Perſonenzahl die einzelnen Muskeln zu ver⸗ 
ſchiedenen Gerichten bereitet werden: 

Gebraten, als Schnitzel, eingepökelt und abgekocht zum kal⸗ 
ten Aufſchnitt, die kleineren Stücke zu Frikaſſee oder Kalbfleiſch 
in Bier. Die Knochen werden zur Suppe verwendet. 


Fricandeaux oder Nüſſe vom Kalb, gebraten. 


Die Fricandeaux oder Nüſſe werden vorſichtig mit der glat- 
ten Seite des Fleiſchhammers geklopft und mit feinen Speck⸗ 
fäden, gleichlaufend mit der Fleiſchfaſer, geſpickt; ſie können 
auch ungeſpickt gebraten werden. Die Fricandeaux können ge⸗ 
ſchmort oder gebraten werden. Statt der Sahne kann zur Soße 
Tomatenbrei genommen und mit Kartoffelmehl gebunden 
werden. 


Kalbsbratenreſte zu verwenden. 


Der Reſt der Bratenſoße wird mit Waſſer verdünnt, eine 
Zwiebel hineingeſchnitten und gekocht, bis dieſe weich iſt, mit 
etwas Mehl gebunden, dann werden die Bratenreſte hinein⸗ 
gelegt, daß ſie heiß werden und die Soße mit Maggi's Würze 
abgeſchmeckt. 


Kalbsrücken 
für 6—8 Perſonen. 
2 kg Kalbsrücken, Waſſer zum Zugießen, 
geräucherter Speck, 20 g = 2 Eßl. Salz, 
125 g Butter, | 1⁄4 1 faure Sahne, 
Maggi's Würze, Mehl. 

Die Enden der Rippen werden an dem gut abgehängten 
Kalbsrücken bis zu dem Fleiſch mit dem Hackmeſſer abgeſchla⸗ 
gen. Dann häutet man den Rücken, ſalzt und ſpickt ihn mit 
Speck. Der Kalbsrücken kann auch ungeſpickt gebraten werden. 
Die Abgänge werden zur Suppe verwendet. In einer Brat⸗ 
pfanne macht man die Butter hellbraun, legt den Kalbs⸗ 
rücken mit der Fleiſchſeite hinein, läßt das Fleiſch grau 
werden, wendet den Kalbsrücken und ſtellt ihn in einen heißen 
Ofen, bratet ihn ohne zu wenden etwa in 1½—2 Stunden recht 
ſaftig gar, indem man ihn oft beſchöpft und wie bei dem Kalbs⸗ 
braten verfährt. Iſt der Kalbsrücken gar, löſt man von beiden 
Seiten des Rückenknochens das Fleiſch, ſchneidet es in ſchräge 
Querſcheiben und legt ſie in ihrer vorigen Lage wieder auf dem 
Rückenknochen zuſammen. 
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Verzierung wie beim Kalbsbraten. Zum Kalbsrücken kann 
Tomatenſoße gegeben werden. 


Kalbsrücken auf Mailänder Art 


für 6—8 Perſonen. 


2 kg Kalbsrücken, | 2 gefüllte Zwiebeln, 
geräucherter Speck, Tomaten oder Tomatenbrei, 
20 g = 2 Eßl. Salz, Kartoffelmehl, 

125 g Butter, 100 g Makkaroni, 

Waſſer zum Zugießen, 24 g geröſtete Kartoffeln. 


Zubereitung wie vorher, nur nimmt man ſtatt Sahne zur 
Soße Tomaten und bindet mit Kartoffelmehl. Die Makkaroni 
werden in kleine Stückchen gebrochen, in kochendem Salzwaſſer 
weich gekocht; dieſe legt man abwechſelnd mit geröſteten Kar⸗ 
toffeln in Häufchen zu beiden Seiten des Rückens. Am oberen 
und unteren Ende je eine gefüllte Zwiebel, ſiehe: gefüllte 
Zwiebeln. 


Kalbsſchnitzel 
für 4 Perſonen. 


600 g Kalbsſchnitzelfleiſch in | 1 Eßl. Paniermehl, 1 Eßl. 


4 Stücken, Mehl und 2 Eßl. geriebene 
1% Eßl. Salz, Semmel, 
pulveriſierter Pfeffer, 80 g Butter od. 40 g Schmalz, 
Eiweiß oder ganzes Ei, 40 g Butter. x 


Man ſchneidet aus einer Kalbskeule fingerdicke Scheiben, 
verfährt dann weiter wie beim Schweinekotelett. Kalbsſchnitzel 
können unpaniert gebraten werden. F 


Wiener Schnitzel 
für 4 Perſonen. 
600 g Kalbsſchnitzelfleiſch oder | 4 Zitronenſcheiben, 


Schweinekoteletts, 4 Sardellen, 
in 4 Stücken, | Gurken oder Mirpieles. 
4 Eier, | 


Die Schnitzel oder Schweinekoteletts werden gebraten, auf 
jedes Stück legt man ein Spiegelei (Setzei), darüber über Kreuz 
eine geſpaltene und gut gereinigte Sardelle, zu beiden Seiten 
des Eies legt man eine Zitronenſcheibe, Gurkenſcheiben oder 
Mixpickles, in die durch die Sardele gebildeten Felder Kapern. 
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Paprikaſchnitzel 
für 4 Perſonen. 

600 g Kalbsſchnitzelfleiſch oder Paprika (Cayennepfeffer), 

Schweinekoteletts, Butter, Mehl, 

in 4 Stücken, | % | jaure Sahne, 
Salz, etwas Waſſer. 
Maggi's Würze, | 

Die gewaſchenen oder abgeſchabten Schnitzel klopft man, 
ſchiebt ſie wieder gut zuſammen, bringt ſie in gebräunte Butter, 
bräunt ſie ſchnell von beiden Seiten, nimmt ſie heraus, ſalzt 
und ſtreut wenig Paprika auf. Dann gießt man die Sahne 
und wenig Waſſer zur Butter, macht die Soße mit etwas glatt- 
gerührtem Mehl bündig, ſchmeckt mit Salz, Maggi's Würze ab, 
läßt die Schnitzel noch in der Soße aufkochen und richtet ſie in 
derſelben an. 

Kaſinoſchnitzel 
für 4 Perſonen. 

600 g Kalbsſchnitzelfleiſch, in 10 Stück friſche Morcheln, 

4 Stücken, Butter, Zitronenſaft, 
Rührei von 3—4 Eiern, | Salz. 
gehackte Peterſilie, 5 


Die Morcheln werden in Butter, wenig Salz und Ji- 
tronenſaft gedünſtet. Die gebratenen Schnitzel legt man auf 
eine längliche Schüſſel, an die eine Seite das Rührei mit gehad- 
ter Peterſilie beſtreut und an die andere Seite die Morcheln. 


Schottiſcher Klops 
für 4 Perſonen. 
400. g Kalbsſchnitzelfleiſch, in 2 Eier, 
4 Stücken, | zum Ein wälzen: 
250 g geräucherter Schinken Mehl, Paniermehl und gerie- 
in Scheiben, | bene Semmel, 
mwas Milch, Butter zum Braten, 
Salz, Pfeffer, pulveriſiert, | 1—2 Eigelb zur Soße. 


Die abgeſchabten Schnitzel klopft man, beſtreut ſie mit Salz 
und Pfeffer, wälzt ſie zuerſt in zerklopftem Ei, dann in Mehl, 
das mit geriebener Semmel und Paniermehl vermiſcht iſt und 
bratet die Scheiben in Butter. Dann nimmt man geräucherte 
Schinkenſcheiben, die % Stunde in Milch gelegen haben und 
verfahre mit ihnen wie mit dem Kalbsſchnitzel. Auf eine Schüſ⸗ 
ſel legt man die Kalbsſchnitzel und auf jedes eine Scheibe Schin⸗ 
ken und ſtellt warm. Inzwiſchen hat man von den Sehnen und 
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Knochen des Kalbfleiſches eine kurze Brühe gekocht, oder man 
löſt Maggi's Fleiſchbrühwürfel mit heißem Waſſer, tut das 
Fett des gebratenen Fleiſches, wenn nötig auch noch etwas 
friſche Butter dazu, rührt ein wenig geriebene Semmel an und 
läßt bündig kochen, tut Kapern, Zitronenſcheiben, etwas Weiß⸗ 
wein dazu, zieht die Soße mit den Eigelb ab und gießt ſie über 
das Fleiſch. 

Kalbfleiſch in Bier 

für 4 Perſonen. 

Zitronenſaft oder Eſſig, 


1 kg Kalbfleiſch, 1⁄4 1 Braunbier 
14 Y ’ 


1% 1 Waſſer, 


| 
Salz, 40 g Kochkuchen, 
Suppengemüſe, | 1 Zwiebel mit 4 Nelken 
4 Gewürzkörner, geſpickt, 
zur Soße: | 1% Lorbeerblatt, 
Kartoffelmehl, Peterſilie, Sellerie, 
Zucker, | Maggi's Würze. 


Das Kalbfleiſch, entweder Schulter, Bruſt- oder Halsſtück 
wird wie zur Suppe gekocht; von der Brühe hebt man w 1 zur 
Soße auf, die übrige Brühe wird als Suppe verwendet, das 
erkaltete Fleiſch in Scheiben geſchnitten. Die Soße bereitet man 
wie folgt: Zu der Brühe gießt man das Bier, gibt Lorbeerblatt, 
in Scheiben geſchnittene Peterſilie, Sellerie und die mit Nelken 
geſpickte Zwiebel hinein und läßt fie kochen, bis das Gemüſe 
weich iſt, gießt die Brühe durch ein Sieb, gibt den mit warmem 
Waſſer gelöſten Kochkuchen dazu, macht mit Kartoffelmehl bün⸗ 
dig, ſchmeckt mit Zucker, Salz, Maggi's Würze und Zitronen⸗ 
ſaft ab, legt das geſchnittene Fleiſch hinein und ſchmeckt nach 
dem Aufkochen nochmals ab und richtet es in der Soße an. 


Kalbskoteletts. , 
Ebenſo wie Schweinekoteletts zubereitet, können auch un- 
paniert gebraten werden. 


Kotelett au kour 
für 8 Perſonen. 


1 kg Kalbsſchnitzel, in 8 Stück, Butter, 
Salz, Pfeffer, 1 Rezept Ragout fin, 
Eiweiß, Parmeſankäſe, gerieben, 


Paniermehl, Mehl und gerie- Krebsbutter. 
bene Semmel, 
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Die Schnitzel werden nach Vorſchrift vorbereitet, auf einer 
Seite paniert und nur auf dieſer Seite ſchnell gebraten. Nun 
legt man die Koteletts in eine mit Butter ausgeſtrichene Brat⸗ 
pfanne, die rohe Seite nach unten; auf die obere, gebratene 
Seite legt man 1 Eßlöffel ziemlich feſtes Ragout fin, beſtreut 
mit geriebener Semmel, Parmeſankäſe und tropft Krebsbutter 
auf, ſtatt dieſer kann ein wenig Paniermehl aufgeſtreut werden. 
Nun bringt man die Pfanne eine Viertelſtunde in einen recht 
heißen Ofen. Als Soße gibt man die Butter, in der die Schnitzel 
gebraten ſind, mit etwas Waſſerzuſatz. Statt Kalbsſchnitzel 
kann man auch Schweinekoteletts nehmen. Bei dem Schweine⸗ 
kotelett muß die Rippe etwas abgeſchlagen werden, damit das 
Kotelett rund ausſieht. 


Kalbsbruſt (Kalbfleiſchrolle), gefüllt 
für 6—8 Perſonen. 


1½ kg Kalbsbruſt (Knochen | Waſſer, 


auslöſen), 14, 1 faure Sahne, 
10 g = 1 Eßl. Salz, Mehl, 
125 g Fleiſchfarce, Maggi's Würze. 


80 g = 4 Eßl. Butter, 

Man wäſcht die Kalbsbruſt, ſtreicht die Fleiſchfarce auf und 
fängt von der ſchmalen Seite an zuſammenzurollen, näht die 
Enden zu, umſchnürt feſt mit Bindfaden und reibt mit Salz 
ein. Die Kalbsbruſt kann wie ein Braten in der Bratpfanne 
im Ofen behandelt werden, oder ſie wird geſchmort, indem man 
auf dem Herd in einer paſſenden Schmorpfanne die Butter 
braun macht und darin von allen Seiten die Kalbsbruſt bräunt, 
dann Waſſer auffüllt. Wird die Butter zu braun, während das 
Fleiſch bräunen ſoll, ſo gießt man hin und wieder ganz wenig 
heißes Waſſer nach. Nun läßt man ſie gut verdeckt in etwa 
2—2% Stunden weich ſchmoren, dann gießt man die Sahne 
heran und macht die Soße mit Mehl bündig, gießt ſie durch ein 
Sieb, gibt einige Tropfen Maggi's Würze hinzu, ſchneidet die 
Kalbsbruſt in Scheiben und überzieht ſie mit etwas Soße. 

Die Kalbfleiſchrolle kann auch als kalter Aufſchnitt ver⸗ 
wendet werden. 


Kalbfleiſchrolle (Kalbsroulade) gepökelt 
1½ kg Kalbsbruſt, 2 Kalbszungen. 
Lake ſiehe: Schweinefleiſch ſchnell pökeln. 
Die Knochen werden aus der Kalbsbruſt ausgelöſt. Die 
Kalbsbruſt wird gewaſchen, dann legt man zwei Kalbszungen, 


* 
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die vorher angekocht ſind, um die Haut entfernen zu können, 
darauf, die Spitze der einen Zunge gegen das dicke Ende der 
zweiten Zunge, rollt und ſchnürt dann recht feſt mit Bindfaden 
zuſammen und legt dieſe Rolle in die kalte Lake. Nach acht 
Tagen iſt die Kalbsrolle gepökelt. Sie wird mit kochendem 
Waſſer aufgeſetzt, in 2—2½ Stunden gar gekocht, fie muß in 
der Brühe erkalten, damit ſie ſaftiger bleibt. Die Kalbsrolle 
wird zu kaltem Aufſchnitt verwendet. 


Kalbszunge abkochen. 

Die Zunge wird gut gewaſchen, mit kaltem Waſſer und 
Salz auf das Feuer geſetzt und geſchäumt, Suppengemüſe und 
Gewürz hinzugetan und in 2—2% Stunden weich gekocht, 
bis ſich die Spitze leicht durchſtechen läßt. Noch warm wird die 
weiße Haut abgezogen und die erkaltete Zunge aufgeſchnitten. 


Kalbsmilch abkochen. 


Die Kalbsmilch wird gut gewäſſert und, damit die Kalbs⸗ 
milch zarter wird, blanchiert, d. h. man ſetzt ſie mit kaltem 
Waſſer auf das Feuer, iſt dasſelbe heiß geworden, gießt man 
es ab, gießt friſches, heißes Waſſer auf, ſalzt, ſchäumt, legt 
Suppengemüſe und Gewürz hinzu und macht die Kalbsmilch 
in 2—4 Stunde gar. Legt fie dann in kaltes Waſſer und 
häutet ſie vor der Verwendung. 


Kalbsgehirn (Brägen) gar machen. 

Das Gehirn wird gut gewäſſert, gehäutet, dann tut man 
es in kochendes, geſalzenes Eſſigwaſſer. Das Gehirn iſt Ey 
weich, der Eſſig bewirkt ein ſchnelleres Feſtwerden. Man läßt 
das Kalbsgehirn eine Viertelſtunde langſam kochen, nimmt es 
dann mit einem Schaumlöffel heraus. 


Kalbsfrikaſſee, einfaches (helles Würzfleiſch) 


für 6 Perſonen. 


500 g gekochtes Kalbfleiſch, 8 Gewürzkörner, 

ohne Knochen, 80 g = 4 Eßl. Butter, 
21 Waſſer, 80 g = 6 Eßl. Mehl, 
Salz, etwa 1 1 Brühe, 
Suppengemüſe, Muskatblüte, pulveriſiert, 
125 g Fleiſchfarce, Zucker nach Belieben, 
1 Rezept Semmelfarce Zitronenſaft oder Eſſig, 

zu Frikaſſee, 1 Eigen 


9* 
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Wenn man 500 g gekochtes Fleiſch braucht, muß man etwa 
1 kg rohes Fleiſch nehmen. Das Kalbfleiſch, am beſten aus 
der Schulter, kocht man wie zur Suppe, hebt von der Brühe 
etwa 1! zur Soße auf, die übrige Brühe wird zu Suppe ver- 
wendet. Das erkaltete Fleiſch wird in Scheiben geſchnitten, 
von der Fleiſchfarce und Semmelfarce werden runde Klößchen 
geformt und abgekocht. Nun bereitet man von Butter, Mehl 
und Brühe eine weiße Grundſoße, ſiehe: weiße Grundſoße. So⸗ 
bald dieſelbe aufgekocht und dickflüſſig genug iſt, wird mit Salz, 
Muskatblüte, Zucker, Zitronenſaft oder Eſſig abgeſchmeckt. Hat 
man nicht genügend Brühe aufgehoben, ſo kann dieſelbe aus 
Maggi's Fleiſchbrühwürfel bereitet werden. In die fertige 
Soße legt man nun die Fleiſchſcheiben, die Klößchen und rührt 
vorſichtig durch. Nach dem Aufkochen wird nochmals abge— 
ſchmeckt und durch ein Sieb das mit Waſſer verklopfte Eigelb 
hinzugerührt, dann nicht zu heiß geſtellt, damit das Eigelb nicht 
gerinnt. Will man das Frikaſſee feiner haben, können Spar⸗ 
gel dazu genommen werden. 

Das Frikaſſee wird auf eine tiefe, runde Schale gelegt, mit 
Blätterteighalbmonden oder geröſteten Semmeldreiecken, Mor⸗ 
cheln, Spargelſtücken verziert. 


Kalbsfrikaſſee, feines (helles Würzfleiſch) 


für 6 Perſonen. 


500 g gekochtes Kalbfleiſch, 80 g = 6 Eßl. Mehl, 
ohne Knochen, etwa 11 Brühe, 

2 1 Waſſer, Muskatblüte, pulveriſiert, 

Salz, Zucker, 

Suppengemüſe, Zitronenſaft, 

4 Gewürzkörner, Krebsfleiſch, 

1 Kalbszunge, Spargel, 

125 g Kalbsmilch, 1 Eigelb, 

1 kleine Büchſe Champignons, Maggi's Würze, 


80 g = 4 Eßl. Butter, Krebsnaſen. 


Die Zubereitung iſt wie bei dem vorhergehenden Fri⸗ 
kaſſee. Die Kalbszungen werden nach Vorſchrift abgekocht 
und in Scheiben geſchnitten, die Kalbsmilch ebenfalls nach Vor⸗ 
ſchrift abgekocht und in größere Würfel geſchnitten. Die Cham⸗ 
pignons werden geſpalten. Das fertige Frikaſſee wird auf eine 
tiefe, runde Schale gelegt, auf den Rand der Schale legt man 
um das Frikaſſee abwechſelnd einen Blätterteighalbmond und 
eine Krebsnaſe oder ſtatt der Blätterteighalbmonde geröſtete 
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Semmeldreiecke. Man kann auch geformten Fleiſchbrühreis 
zum Frikaſſee geben oder man füllt das Frikaſſee in einen 
Reisrand, ſiehe: Fleiſchbrühreis im Rand. 

Das Krebsfleiſch und die Spargel kann man fortlaſſen. 


Gebackene Kalbsmilch 


für 4 Perſonen. 


600 g Kalbsmilch, Paniermehl, Mehl, 
Salz, geriebene Semmel, 
Pfeffer, pulveriſiert, Butter. 

Eiweiß, | 


Die Kalbsmilch wird nach Vorſchrift abgekocht. Es fön- 
nen nur große Stücke dazu verwendet werden, die einmal ge⸗ 
ſpalten, geſalzen, gepfeffert, dann paniert und wie Koteletts 
gebraten werden. Man kann ein Spiegelei (Setzei) herauf⸗ 
legen oder Gemüſe dazugeben. 


Kalbsmilch überbacken (au gratin) 


für 4 Perſonen. 


500 g Kalbsmilch, | 34 Rez. feine Kalbfleiſchfarce 
25 g Butter, | ohne Zwiebel, ſiehe: feine 
1 Eßl. gehackte Champignons, Kalbfleiſchfarce, 
1 Eßl. gehackte, grüne 40 g friſcher Speck, 


3 Schalotten, oder brauner Mehlſchwitze. 
1 Teel. Salz, 


Die abgekochte, gehäutete Kalbsmilch wird in der Butter 
mit den Champignons, der Peterſilie, den Schalotten und Salz 
½ Stunde geſchmort, fie muß eine gelbliche Färbung anneh⸗ 
men. Dann wird die Kalbsmilch in Scheiben geſchnitten. Eine 
feuerfeſte, flache Schüſſel wird mit Butter ausgeſtrichen, dar⸗ 
auf ſtreicht man einen Teil der Farce, legt die Kalbsmilchſchei⸗ 
ben mit den Kräutern herauf, dann die übrige Fleiſchfarce, 
gießt etwas von der fertigen Champignonſoße über, legt dünne 
Speckſcheiben und ein mit Butter gefettetes Papier darauf. 
Das Gericht wird bei mäßiger Hitze im Ofen auf einem Waſſer⸗ 
bad gebacken. Zum Anrichten entfernt man Speckſcheiben und 
Papier und reicht dazu eine Champignonſoße. 


Peterſilie, | Champignonſoße mit weißer 
| 
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Kalbsmilch⸗Kroquettes 
für 4 Perſonen. 


250 g Kalbsmilch, Salz, Pfeffer, pulveriſiert, 
18 Champignons, 1—2 Eigelb, 

40 g = 2 Eßl. Butter, zum Einwälzen: 2 Eiweiß, 
40 g = 3 Eßl. Mehl, Paniermehl, 

gute Fleiſchbrühe, geriebene Semmel, 
Weißwein, 500 g Backfett. 
Zitronenſaft, 


Die Kalbsmilch wird nach Vorſchrift abgekocht, dann wird 
ſie, ſowie die Champignons, in kleine Würfel geſchnitten. Von 
der Butter, dem Mehl, der Fleiſchbrühe, dem Saft der Cham⸗ 
pignons macht man eine weiße Grundſoße, dieſelbe muß ziem⸗ 
lich dick ſein, ſchmeckt mit Weißwein, Zitronenſaft, Salz und 
weißem Pfeffer ziemlich ſcharf ab, gibt die Kalbsmilchwürfel 
und die Champignons hinein, rührt vorſichtig durch, ſchmeckt 
nach dem Aufkochen ab und rührt das Eigelb an. Die Maſſe 
wird ausgeſchüttet und muß kalt werden. Dann ſticht man mit 
einem Eßlöffel Stücke wie ein Ei groß ab, formt ſie rund oder 
länglich, wälzt ſie zuerſt in Mehl, dann in Eiweiß und zuletzt in 
geriebener Semmel mit Paniermehl vermiſcht und backt die 
Kroquettes nach und nach auf einem Schaumlöffel, in Fett 
ſchwimmend. Dieſe Maſſe gibt etwa 12 Kroquettes; ſie wer⸗ 
den allein als ein Gericht oder zu Gemüſe gegeben. 


Ragout fin in Muſcheln 
für 4 Perſonen. 


1 Kalbszunge, 40 g = 2 Eßl. Butter, 

250 g Kalbsmilch, 40 g = 3 Eßl. Mehl, 

8 Champignons, Brühe von der Zunge, 
Weißwein, 1—2 Eigelb, 

Zitronenſaft, Parmeſankäſe, 

Salz, Krebsbutter od. Paniermehl, 
weißer Pfeffer, pulveriſiert, Kapern, Maggi's Würze. 


Kalbszunge und Kalbsmilch werden nach Vorſchrift abge⸗ 
kocht, ſiehe: Kalbszunge und Kalbsmilch abkochen, erkaltet in 
kleine Würfel geſchnitten, ebenſo die Champignons. Nun be⸗ 
reitet man von der Butter, dem Mehl, der Brühe und dem 
Saft der Champignons eine weiße Grundſoße, die ziemlich dick 
ſein muß, ſchmeckt mit Weißwein, Zitronenſaft, Salz und Pfef⸗ 
fer ab und tut dann die geſchnittene Kalbsmilch, Kalbszunge 
und Champignons hinein, rührt vorſichtig durch, kocht auf und 
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ſchmeckt nochmals ab. Die Maſſe muß, wenn ſie vom Löffel 
fällt, Fäden ziehen. Das Eigelb und Maggi's Würze werden 
dazugegeben. Die Maſſe wird in Muſcheln gefüllt, mit Par⸗ 
meſankäſe und Paniermehl beſtreut, ſtatt letzterem kann auch 
Krebsbutter verwendet werden, dann legt man einige Kapern 
und eine Zitronenſcheibe herauf. Es iſt nicht notwendig, daß 
die Muſcheln noch gebacken werden, ſoll es jedoch geſchehen, ſo 
werden die Muſcheln, bevor ſie gefüllt werden, mit Butter aus⸗ 
geſtrichen, gefüllt und in einen Ofen gebracht, der recht ſcharfe 
Oberhitze hat, oder man hält einen glühenden Bolzen darüber. 
Das Ragout fin kann man in Blätterteig- oder römische Paſte⸗ 
ten füllen. 

Das Ragout fin kann auch in einer runden, tiefen Schale 
angerichtet, mit Parmeſankäſe, Kapern beſtreut und etwas 
Krebsbutter beträufelt werden, auf den Rand der Schale legt 
man Blätterteighalbmonde. 


Kalbskopf en tortue (Mockturtle⸗Ragout) 
für 8 Perſonen. 


1 Kalbskopf, zur Soße: 
1 Kalbszunge, 80 g = 4 Eßl. Butter, 
1 Kalbsgehirn, 120 g = 9 Eßl. Mehl, 
125 g Fiſchfleiſch zur Farce, Madeira oder Portwein, 
1 Teel. Kapern, Zitronenſaft, 
10 Champignons, Cayennepfeffer, 
2 Trüffeln, Salz, 

Maggi's Würze. 


Der Kalbskopf wird aufgeſchlagen, die Zunge und das Ge⸗ 
hirn herausgenommen. Man ſchlägt den Kopf in vier Teile 
und kocht ihn, nachdem er gut gewäſſert iſt, mit der Zunge wie 
Kalbsſuppe, dann wird das Fleiſch abgelöſt und in große Wür⸗ 
fel geſchnitten. Das Gehirn wird nach Vorſchrift abgekocht 
und in große Würfel geſchnitten. Von dem Fiſchfleiſch — 
Hecht oder Zander — bereitet man eine recht ſchöne, weiße 

arce, formt davon runde Klößchen oder längliche, fingerdicke 

löße, die nach dem Kochen mit einem Buntmeſſer geſchnitten 
werden. Nun bereitet man von Butter, Mehl und Fleischbrühe 
die braune Grundſoße, gibt die Zwiebel, zwei Kochlöffel Ma⸗ 
deira hinzu und läßt ſie eine halbe Stunde kochen. Darauf 
wird die Soße durch ein Sieb gegoſſen, wieder auf das Feuer 
genommen und mit Salz, Cayennepfeffer, Maggi's Würze, 
Zitronenſaft und Madeira ſcharf abgeſchmeckt; dann legt man 
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das Fleiſch, die Fiſchklößchen, die geſpaltenen Trüffeln, Cham- 
pignons und Kapern hinein, rührt vorſichtig durch und ſchmeckt 
nochmals ab. Das Gehirn wird in heißem Waſſer warm ge- 
halten und auf die in runder Schale angerichtete Speiſe gelegt. 
Auf den Rand der Schale legt man Halbmonde von Blätter⸗ 
teig oder geröſtete Semmeldreiecke. 


Farce zu Paſtetenfüllung (Fleiſchbrühepaſteten) 
für 10 Perſonen. 


250 g gekochtes Kalbfleiſch, 30 g = 2 Eßl. Mehl, 


Fleiſchbrühe, Salz, 
2 Sardellen, weißer Pfeffer, pulveriſiert, 
20 g = 1 Eßl. Butter, Zitronenſaft. 


Das Kalbfleiſch wird nicht zu fein gehackt. Von der 
Butter, dem Mehl und der Fleiſchbrühe wird eine weiße Grund⸗ 
ſoße gemacht, die ziemlich dick ſein muß, man tut das gehackte 
Kalbfleiſch, die gut gereinigten, ſehr fein gehackten Sardellen 
hinzu und ſchmeckt mit Salz, Pfeffer und Zitronenſaft ab und 
läßt aufkochen. Dieſe Maſſe füllt man in erwärmte Blätter⸗ 
teigpaſteten oder in römiſche Paſteten. Letztere werden mit 
Parmeſankäſe beſtreut und einige Kapern heraufgelegt. Um 
die Farce feiner zu bereiten, kann man, wenn dieſelbe fertig 
iſt, ein gar gemachtes Kalbsgehirn herunterrühren. Siehe: 
Kalbsgehirn gar machen. 


Feine Kalbfleiſchfarce (Füllſel). 


250 g Kalbfleiſch ohne | 80 g = 4 Eßl. Butter, 
Knochen, 2—3 Eiweiß, 

1 Zwiebel, Salz, 

2 Semmel, Pfeffer. 


Das Kalbfleiſch wird dreimal durch die Fleiſchmaſchine ge- 
trieben, die fein gehackte Zwiebel wird in der Butter gedämpft, 
dann die abgeſchälten, in Milch geweichten und gut ausge— 
drückten Semmel dazugegeben und alles zuſammen gut ver⸗ 
rührt, man gibt das Eiweiß hinzu, rührt die Maſſe recht 
ſchaumig und ſchmeckt mit Salz und Pfeffer ab. Man macht 
einen Probekloß. Sollte die Maſſe zu loſe ſein, nimmt man 
noch 1 Eiweiß hinzu, verrührt dieſes ſchnell mit der Maſſe, 
damit ſie feſter wird. 

Dieſe Farce verwendet man zu Klößchen, zur Füllung von 
Geflügel und Spanferkel. 
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Haſchee 
fürs Perſon en. 
1 Kalbslunge, | Salz, Pfeffer, pulverifiert, 
1 Herz, Zucker, 
40 g = 2 Eßl. Butter, Zwiebel, 
40 g 3 Eßl. Mehl, Eſſig, 


Brühe von der Lungenſuppe, Maggi's Würze. 


Von Kalbslunge und Herz iſt die Lungenſuppe gekocht, 
von der man etwas Brühe aufhebt zur Bereitung des Haſchees. 
Von der Butter, dem Mehl, der Lungenbrühe wird eine weiße 
Grundſoße gemacht, man tut in dieſelbe die gehackte Lunge 
und das Herz, ſchmeckt mit Salz, Pfeffer, Zucker, geriebener 
Zwiebel, Eſſig und Maggi's Würze ab. Man gibt zu dem 
Haſchee Salzkartoffeln. Man kann auf dasſelbe Spiegeleier 
legen oder mit in Viertel geſchnittenen Eiern verzieren. 

Ein Haſchee kann auch von Suppenfleiſch bereitet werden. 
500 g gekochtes Fleiſch für 4 Perſonen. 


Gehackte Kalbskoteletts 
für 4 Perſonen. 
500 g gehacktes Kalbfleiſch, 40 g = 2 Eßl. geſchmolzene 


761 Waſſer, Butter, 
s! geriebene Semmel, Zum Einwälzen: Mehl, 
2 Teel. Salz, Paniermehl und geriebene 
1 Meſſerſpitze Pfeffer, Semmel, 
Eier, 50 g Butter u. 50 g Schmalz. 


Zubereitet wie Bratklops, aber birnenförmig und platt 
geformt. In das ſpitze Ende kann ein Knöchelchen hineingeſteckt 
werden. Aus dieſer Maffe formt man 8—10 Koteletts. 


Kalbsleber gebraten 

für 4 Perſonen. 
600 g Kalbsleber, Mehl, 
Salz, Maggi's Würze, 50 g Butter u. 50 g Schmalz, 
Pfeffer, pulveriſiert, etwas Waſſer zur Soße. 


Die Leber wird gut gewaſchen, gehäutet, in 1 em dicke 
Scheiben geſchnitten, mit Salz und wenig Pfeffer beſtreut, in 
Mehl gewälzt und in hellbrauner Butter und Schmalz unter 
Wenden in 4 Minuten gebraten. Man ſchiebe die Leber nicht 
zu viel hin und her, damit das Mehl ſich nicht abreibt. Als 
Soße gibt man die Butter, in der die Leber gebraten ift, mit 
etwas Waſſerzuſatz und einigen Tropfen Maggi's Würze. 
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Kalbsleber geſchmort 
für 4 Perſonen. 


500 g Kalbsleber, 2 Wacholderbeeren, pulveriſ., 
geräucherter Speck, | W% 1 faure Sahne, 

60 g = 3 Eßl. Butter, Mehl, 

1 Teel. Salz, Waſſer, Maggi's Würze. 


Die Leber wird gut gewaſchen, gehäutet, mit Speck geſpickt 
und geſalzen. In einer Schmorpfanne wird die Butter leicht 
gebräunt, die Leber mit der geſpickten Seite hineingelegt und 
von beiden Seiten gebräunt, Wacholderbeeren hinzugetan. 
Wenn die Butter zu dunkel wird, gießt man wenig heißes 
Waſſer hinzu, zuviel Waſſer macht die Leber hart. In etwa 
%—34 Stunde ift die Leber gar, dann gibt man die Sahne 
heran, das nötige Waſſer, um ½1 Soße zu haben, bindet die- 
ſelbe mit Mehl, ſchmeckt ſie mit Maggi's Würze ab. Die Le⸗ 
ber wird in Scheiben geſchnitten und in der Soße angerichtet. 

Die Leber kann auch wie ein Braten im Ofen gebraten 


werden, ſie braucht etwas kürzere Zeit zum Garwerden als die 
geſchmorte Leber. 


Kalbsleberpain (⸗paſtete) 
für 4 Perſonen. 

375 g Kalbsleber, 3 Eier, 
90 g friſcher Speck, 30 g gerieben. Parmeſankäſe 
wenig geriebene Zwiebel, oder Majoran, 
20 g Butter, | Sal 

| 

| 


Alg, 
2 geſchälte, geweichte und aus- Pfeffer. 
gedrückte Semmel, 


Die gehäutete Leber wird zweimal, der Speck dreimal durch 
die Fleiſchmaſchine getrieben, dann beides durch ein Sieb ge— 
rieben. In der Butter wird zuerſt die Zwiebel gedämpft, dann 
auch die Semmel, man läßt abkühlen, gibt dazu Eigelb, Salz, 
Pfeffer, Käſe oder Majoran und die Lebermaſſe, rührt längere 
Zeit, damit ſich alles gut vermiſcht, ſchmeckt noch einmal ab, 
gibt den Eiweißſchnee dazu und füllt die Maſſe in eine vor⸗ 
bereitete Puddingform und kocht ſie 1 Stunde im Waſſerbad. 
Dazu reicht man eine Trüffelſoße. 

Der Pain kann auch kalt gereicht werden, dann verziert 


man ihn mit braunem Aſpik oder legt ihn in Aſpik ein und 
ſtürzt ihn. 
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Leberklöße (Leberknödel) 
für 4 Perſonen. 
375 g Kalbs⸗ oder Schweine⸗ Ya Teel. Majoran, 


eber, 20 g Mehl, 
100 g friſcher Speck, 10 g Zwiebelwürfel, 
3 Eier, 50 g Weißbrot in Würfel, 
20 g Salz, 30 g Butter zum Dünſten. 


1 Priſe Pfeffer, 

Die Leber wird zweimal durch die Fleiſchmaſchine getrie⸗ 
ben, der Speck fein gehackt. Die Weißbrotwürfel werden in 
Butter gedünſtet, alle Zutaten miteinander verrührt, ein 
Probekloß gemacht. Die Klöße werden mit Löffeln eigroß ge⸗ 
formt und in Salzwaſſer 25—30 Minuten gekocht. Man reicht 
dazu Sauerkohl. 

Gebackene Kalbsfüße. 


Die gut gereinigten Kalbsfüße werden gebrüht, dann in 
Waſſer mit Salz und Suppengemüſe ſehr weich gekocht, dann 
löſt man die Knochen aus und läßt das Fleiſch betrocknen. 
Man ſchneidet es in nicht zu kleine Stücke und backt das Fleiſch 
in Eierkuchenteig, ſiehe: Eierkuchen. 


Kalbsgekröſe (Därme). 


1 Gekröſe, | gehackte, grüne Peterſilie, 
Salz, Majoran, pulveriſiert, 
Suppengemüſe, Zitronenſaft oder Eſſig, 
2 Zwiebeln, Waſſer. 


Unter Gekröſe verſteht man die Därme. Das Gekröſe 
wird mit Salz und Waſſer gut gereinigt, einige Stunden ge⸗ 
wäſſert, dann mehrmals geſpült, gebrüht und in Stückchen ge⸗ 
ſchnitten; nun ſetzt man es mit geſalzenem, kaltem Waſſer auf 
das Feuer, legt das Suppengemüſe und Zwiebel in ein Läpp⸗ 
chen gebunden heran und läßt es recht weich kochen, ſchmeckt mit 
Salz, Majoran und Eſſig oder Zitronenſaft ab und tut zuletzt 
die gehackte Peterſilie heran. m 


Kalbsgehirn (Brägen) gedämpft 
für 1 Perſon. 
1 Gehirn, Salz, Pfeffer, pulveriſiert, 
20 g = 1 Eßl. Butter, Zwiebel. ; 

Das gewäſſerte, gehäutete Gehirn wird mit der Butter, 
Salz, Pfeffer, Zwiebel nach Geſchmack in zehn Minuten gar 
gedämpft; man rühre vorſichtig, damit das Gehirn nicht zer⸗ 
drückt wird. 
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Kalbsgehirn (Brägen) mit Spiegelei (Setzei) 
für 1 Perſon. 

Das Kalbsgehirn wird, wie im Rezept vorher, gedämpft, 
man legt auf dasſelbe ein Spiegelei (Setzei). 

Kalbsgehirn gebacken 
für 2 Perſonen. 

Das Gehirn wird gut gewäſſert, geteilt, gehäutet, geſalzen, 
gepfeffert, paniert und in reichlich Butter vorſichtig gebraten; 
man kann auf jede Hälfte ein Spiegelei (Setzei) legen und 
mit Zitronenſcheiben verzieren. 


Kalbsnieren mit feinen Kräutern 
für 4 Perſonen. 


2 Nieren, . | Zitronenſaft, 
Salz, Pfeffer, pulveriſiert, Maggi's Würze, 
60 g = 3 Eßl. Butter, 4 Champignons, 
Mehl, gehackte, grüne Peterſilie, 
Fleiſchbrühe, wenig gehackte Zwiebel. 
Weißwein, | 

Die Nieren werden gewaschen, — bis auf eine dünne 


Schicht wird das Fett entfernt, — in fingerdicke Scheiben ge- 
ſchnitten, die geſalzen und gepfeffert werden. In der gebräun⸗ 
ten Butter bratet man die Nieren leicht auf beiden Seiten und 
nimmt ſie dann heraus. Da Fett von den Nieren ausbratet, 
muß etwas Fett abgeſchöpft werden. Man ſchwitzt etwas 
Mehl in der Butter bräunlich, verdünnt mit Fleiſchbrühe, 
ſchmeckt mit Weißwein, Salz, Pfeffer, Zitronenſaft, Maggi's 
Würze ab, gibt die Champignons, Peterſilie, Zwiebel und die 
Nieren hinein, läßt noch etwas durchkochen, um die Nieren ganz 
gar zu machen, doch nicht zu lange, damit ſie nicht hart werden. 
Kalbfleiſch in Eierkuchen 
für 4 Perſonen. B 
375 g gekochtes Kalbfleiſh Salz 


ohne Knochen, | Butter oder Schmalz zum 
5 Eier, 25 g Mehl, | Backen. 
5 Eßl. Milch, 


Das Fleiſch wird in dünne Scheiben geſchnitten, leicht ge— 
ſalzen. Von Eiern, Mehl, Salz, Milch wird ein Eierkuchenteig 
bereitet. Das Fett muß dampfend ſein, dann gibt man etwas 
Eierkuchenteig in die Flinzenpfanne, legt Kalbfleiſchſcheiben 
herauf und dann wieder etwas Teig und backt die Eierkuchen 
unter Wenden. Die Maffe gibt 2—3 Eierkuchen. 
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Der Hammel. 


1. Füße. 2. Keule. 3. Nierenſtück. 4. Rippenſtück oder 
Kotelettſtück, beides zuſammen Hammelrücken. 5. Hals. 6. Kopf 
mit Gehirn und Zunge. 7. Schulter, Lapatte oder Boge. 
8. Bruſt. ` 
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Der Hammel. 


Das Fleiſch von jungen, geſunden Tieren erkennt man an 
der hellroten Farbe des Fleiſches und dem weißen Fett 
(Talg). Bei alten Tieren iſt das Fett gelb. Das Hammel⸗ 
fleiſch hat großen Nährwert. Bei ſehr fetten Tieren ſchneidet 
man am beſten vor der Verwendung etwas rohes Fett ab. Der 
Braten — Rücken, Keule oder Vorderviertel (Lapatte, Boge) — 
kann mit dem eigenen Fett und etwas Butter gebraten werden, 
oder man löſt alles Fett und die Haut ab und bereitet ihn wie 
einen mageren Braten. 

Keule zum Braten. 

Schulter (Boge, Lapatte) zur Suppe und zum 

Schmoren. 

Rücken zum Braten und zu Koteletts. 

Bruſt zu Gemüſeſuppen. 

Kopf zu Ragout. 

Gehirn (Brägen) gedämpft und gebraten. 

Leber zum Braten. 

Herz und Lunge zu Suppe und Haſchee. 


Hammelkeule, gebraten 
für 12—15 Perſonen. 


3 kg Hammelkeule, ! jaure Sahne und 
20 g = 2 Eßl. Salz, ! Buttermilch, 
Waſſer, Mehl. 


Ya 1 faure Sahne oder 

; Die Keule muß gut abgehängt fein, fie wird gewaſchen und 
geklopft, iſt ſie ſehr fett, ſchneidet man etwas Fett ab. Die 
Knochen kann man wie beim Kalbsbraten auslöſen, der Bra⸗ 
ten ſchneidet ſich dann leichter. Man ſalzt den Braten, legt 
ihn, die abgerundete Seite nach unten, in die Bratpfanne und 
gießt etwas kochendes Waſſer unter. Um das Anſetzen zu ver⸗ 
hindern, kann eine Bratenleiter untergelegt werden. Der 
Braten wird nun in einen recht heißen Ofen gebracht und muß 
beſchöpft werden, es wird erſt dann Waſſer nachgegoſſen, wenn 
ſich ein brauner Anſatz in der Pfanne gebildet hat. Iſt die 
Feuerung direkt unter dem Bratofen, ſo wird gleich reichlicher 
Waſſer zu dem Braten gegoſſen. Bratzeit etwa 2½—3 Stun- 
den. Nach der halben Bratzeit muß der Braten eine ſchöne 
braune Farbe haben und gewendet werden. Ehe der Braten 
ganz weich iſt, gießt man die ſaure Sahne hinzu. Iſt der Bra⸗ 
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ten gar, nimmt man ihn heraus und macht die Soße mit glatt- 
gerührtem Mehl bündig, läßt ſie 10 Minuten kochen, gießt ſie 
dann durch ein Sieb. Für 12 Perſonen 11 Soße. Beim Auf⸗ 
ſchneiden eines Bratens, dem nicht die Knochen ausgelöſt ſind, 
fängt man an dem Röhrenknochen an, ſchneidet um denſelben 
herum dünne Scheiben ab, legt dieſe entweder in die Mitte 
einer Bratenſchüſſel oder zur Seite des Bratens, wenn dieſer 
nicht ganz aufgeſchnitten iſt. 

Der geſchnittene Braten wird mit etwas Soße überzogen. 
Es iſt gut, den Braten erſt 10—15 Minuten nach dem Gar⸗ 
werden zu ſchneiden, damit der Saft nicht herausläuft. Man 
kann zum Hammelbraten Tomatenſoße geben. 

Der Braten kann gehäutet werden, dann verwendet man 
Butter zum Braten. Man kann Mouſerons (kleine Pilze) 
an die Soße nehmen, ſie geben einen pikanten Geſchmack. Die 
ausgelöſten Knochen können zu Suppe verwendet werden. 

Zur Verzierung: Papierroſette, die auf den Knochen ge⸗ 
zogen wird, Salate, Grünkohl, Meerrettich geſchabt, Makkaroni, 
geröſtete Kartoffeln, Pilze, verſchiedene Gemüſe, geſchmorte 
Gurken, Tomaten. 

Reſtverwendung, ſiehe: Reſtverwendung vom Hammel. 


Hammelkeule oder Hammelrücken wie vom Reh zubereitet. 
Das Fleiſch wird 3 Tage in ſaure Milch gelegt, gewaſchen, 
gehäutet, mit Speck geſpickt, weiter wie Rehbraten zubereitet. 


Hammelkeule, geſchmort 

5 für 12—15 Perſonen. 

3 kg Hammelkeule, | 6 Gewürzkörner, 

20 g = 2 Eßl. Salz, - %! faure Sahne, oder 

80 g = 4 Eßl. Butter, | 14, 1 faure Sahne und 
oder Hammelfett, 14 Buttermilch, 

Waſſer, Maggi's Würze, Mehl. 

Die Keule muß gut abgehängt ſein, gewaſchen und geklopft 
und geſalzen werden, iſt ſie ſehr fett, ſchneidet man etwas Fett 
ab. Die Knochen kann man wie beim Kalbsbraten auslöſen 
und zu Suppe verwenden. Die Butter oder das Hammelfekt 
wird in einer Schmorpfanne gebräunt, der Braten hineingetan 
und von allen Seiten gut gebräunt. Sollte das Fett zu 
dunkel werden, gießt man wenig heißes Waſſer hinzu. Iſt 
der Braten braun genug, füllt man ſoviel heißes Waſſer auf, 
daß er knapp zur Hälfte darin liegt, gibt Gewürz hinzu und 
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läßt ihn unter öfterem Wenden in 2½—3 Stunden gar ſchmo⸗ 
ren. Man läßt die Brühe einkochen, daß man 11 Soße hat; 
iſt dieſelbe zu fett, muß Fett abgeſchöpft werden. Der Braten 
wird herausgenommen; man gießt nun die Sahne und Butter⸗ 
milch heran, macht mit glattgerührtem Mehl bündig, läßt 10 
Minuten kochen, ſchmeckt mit Maggi's Würze ab und gießt die 
Soße durch ein Sieb. 

Der Braten wird in Scheiben aufgeſchnitten, auf eine 
Bratenſchüſſel gelegt, oder zu Seiten des Bratens, wenn dieſer 
nicht ganz aufgeſchnitten iſt. Der geſchnittene Braten wird 
mit etwas Soße überzogen. 

Verzierung wie bei Hammelkeule, gebraten. 


Hammelrücken 
für 6 Perſonen. 
2% kg Hammelrücken, Kartoffelmehl, 
20 g = 2 Eßl. Salz, Waſſer, nach Belieben etwas Butter. 
Maggi's Würze, 

Der gut abgehängte Hammelrücken wird gewaſchen, ge- 
klopft, die Enden der Rippen bis zum Fleiſch abgehackt. Mit 
einem ſpitzen Meſſer durchſchneidet man vorſichtig die längs 
des Rückens liegende Sehne. Der Rücken wird geſalzen, in eine 
Pfanne gelegt, mit 441 kochendem Waſſer übergoſſen und in 
1½—2 Stunden gar gebraten. Die Soße wird entfettet, mit 
Kartoffelmehl gebunden, oder eine Tomatenſoße bereitet. 

Iſt der Rücken gar, löſt man von beiden Seiten des 
Knochens das Fleiſch ab, ſchneidet es in ſchräge Querſcheiben 
und legt ſie in ihrer vorigen Lage wieder auf den Rückenknochen 

zuſammen. 
: Verzierung wie bei Hammelkeule, gebraten. 


Hammelfleiſch mit Kümmelſoße 
für 4 Perſonen. 
1 kg Hammelfleiſch, Schulter ½ Teel. ſchwarzer Kümmel, 
oder Koteletts, Maggi's Würze, 
Waſſer, Salz, Kartoffelmehl. 

Das Fleiſch wird in paſſende Stücke geſchlagen, gewaſchen, 
in kochendes Waſſer gelegt, welches knapp überſtehen muß, 
geſalzen, geſchäumt, in etwa 1½—2 Stunden gut zugedeckt 
weich gekocht. Wenn das Fleiſch geſchäumt iſt, ſchüttet man den 
Kümmel heran. Die Soße wird mit Kartoffelmehl gebunden, 
mit Maggi's Würze abgeſchmeckt und durch ein Sieb über das 
Fleiſch gegoſſen, welches in der Soße angerichtet wird. 
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Iriſh⸗Stew (Iriſches Miſchgericht) 


für 4 Perſonen. 


750 g Hammelfleiſch, | Salz, etwas Sellerie 
700 g = ein kleiner Kopf 1 Zwiebel, 
Weißkohl, | 1 Meſſerſpitze Pfeffer, 


300 g = 11 rohe gejhälte | % 1 heißes Waſſer, 
Kartoffeln, Maggi's Würze. 

Das Hammelfleiſch wird in Stücke geſchlagen, am beſten 
eignet ſich dazu das Kotelettſtück. Der Kohl wird in 6 bis 8 
Teile, die Kartoffeln in Scheiben geſchnitten. In eine Pfanne 
legt man abwechſelnd Kohl, Kartoffeln, Fleiſch, die in Schei— 
ben geſchnittene Zwiebel, Sellerie, Salz und Pfeffer, gießt %1 
Waſſer auf und läßt nun verdeckt in etwa 2 Stunden weich 
kochen. Danach wird mit Salz und Maggi's Würze abge⸗ 
ſchmeckt. Das Gericht wird in einer tiefen Schüſſel angerichtet. 
Man kann das Iriſh⸗Stew auch in eine Puddingform füllen 
und im Waſſerbade kochen. 


Türkiſches Gericht 
für 4 Perſonen. 


500 g Hammelfleiſch, 500 g grüne Bohnen, 
1 Zwiebel in Würfeln, 250 g Tomaten, Salz, 
40 g Butter, Waſſer, 500 g Kartoffeln. 


Das Hammelfleiſch wird in Würfel geſchnitten, in der 
Butter mit der Zwiebel gebräunt, heißes Waſſer aufgefüllt und 
etwa ½ Stunde gekocht, die durchgebrochenen Bohnen werden 
dazugegeben und halb gar gekocht, dann legt man die in Stücke 
geſchnittenen Kartoffeln und zuletzt die zerſchnittenen Tomaten 
dazu. Das Gericht muß langſam ſchmoren und kurz einkochen. 


Hammelſteaks (Hammelkoteletts unpaniert). 


Dazu verwendet man Fleiſch aus der Keule oder dem 
Kotelettſtück. Ebenſo zubereitet wie das Filetſteak. 


Hammelkoteletts gebraten 
für 4 Perſonen. 


650 g Hammelkotelett in Paniermehl, Mehl, geriebene 
6—8 Stücken, N Semmel, 

1% Eßl. Salz, | 40 g Butter, 40 g Schmalz, 

1 Meſſerſpitze Pfeffer, Maggi's Würze. ; 


Um ein großes Kotelett zu erhalten, ift es gut, ein Kotelett 
mit zwei Rippen zu ſchlagen und eine Rippe abzulöſen. Die 
10 


146 Der Hammel. 


Koteletts wäſcht man ſchnell oder ſchabt ſie ab, das Fett und 
die Sehnen entfernt man und klopft die Koteletts. Das Fleiſch 
wird 2—3 cm von der Rippe heruntergeſchabt, zuſammen⸗ 
geſchoben, geſalzen, gepfeffert und paniert. Die Koteletts wer⸗ 
den wie Schweinekotelett gebraten. 

Hammelkoteletts können auch unpaniert gebraten werden, 
dann empfiehlt es ſich, nicht Butter zum Braten zu verwenden, 
ſondern ganz wenig Hammelfett, daß der Boden der Pfanne 
gerade bedeckt iſt. Man laſſe es ſehr heiß werden, lege dann 
ſchnell die Koteletts hinein und brate ſie unter öfterem Wenden 
— ohne einzuſtechen — braun. Kurz vor dem Garwerden ſalzt 
man die Koteletts von beiden Seiten. Auf einer gut er- 
wärmten Schüſſel werden die Koteletts angerichtet und beſon⸗ 
ders zubereitete braune Butter mit wenig Waſſerzuſatz wird 
als Soße dazu gereicht. 

Man kann auch eine Tomaten- oder Bearnaiſeſoße bereiten. 
Beilage Gemüſe. 

Die Knochenabfälle kocht man zu Brühe. 


Hammelkoteletts in der Form gebacken 
für 6—8 Perſonen. 


750 g Hammelkoteletts, | 1% ſüße Milch oder Sahne, 
1 kg rohe, geſchälte 300 g Butter, 
Kartoffeln, 15 g geriebene Zwiebel, 
20 g gerieben. Parmeſankäſe, 1 Priſe Pfeffer, 
2—3 Eigelb, Salz. 

Das Kotelettſtück wird gewaſchen, in 7 bis 9 Stücke ge⸗ 
ſchlagen, das Fett entfernt, die Sehnen durchſchnitten, geklopft, 
zuſammengeſchoben. Die Kartoffeln werden in Salzwaſſer gar 
gekocht, abgegoſſen und durch einen Durchſchlag getrieben. Die 
Koteletts werden in 120 g gebräunter Butter 2 Minuten unter 
Umwenden gebraten, dann geſalzen, gepfeffert. In derſelben 
Butter bratet man, nachdem die Koteletts herausgenommen 
ſind, die geriebenen Zwiebeln (nicht zu braun), gießt dies durch 
ein Sieb auf die Kartoffeln, gibt 20 g friſche Butter dazu und 
rührt Kartoffeln, Salz, Sahne, Eigelb und Käſe zu einem nicht 
zu dicken Brei. Die Hälfte dieſes Breies tut man in eine mit 
Butter ausgeſtrichene und mit geriebener Semmel ausgeſtreute 
Form, legt darauf die Koteletts, füllt die andere Hälfte des 
Breies darüber und backt das Gericht / Stunde im Ofen. Man 
richtet es in der Form an und gibt Butterſoße dazu, welche man 
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von der übrigen Butter bereitet. Dieſe wird gebräunt und 
etwas Waſſer zugegoſſen. 


Hammelkoteletts à la Soubiſe 
für 6 Perſonen. 


1 kg Hammelkoteletts in 1 1 ſüße Sahne, 
10—12 Stücken, 40 g = 2 Eßl. Butter, 
Salz, 40 g = 3 Eßl. Mehl, 
Pfeffer, pulveriſiert, Fleiſchbrühe aus den Abfällen 
3% 1 Zwiebeln in Scheiben, der Koteletts, 
125 g geräucherter Schinken zum Einwälzen: gerieb. Sem⸗ 
in Würfeln, | mel, Mehl u. Paniermehl, 
h zum Braten der Kote- Ei. 
etts, 


Die vorbereiteten Koteletts werden paniert oder unpaniert 
in Butter gebraten. Die Zwiebeln werden geſchält, in Scheiben 
geſchnitten, in kochendes Waſſer getan und eine Weile darin ge⸗ 
brüht, dann auf ein Sieb geſchüttet zum Abtropfen. Die But⸗ 
ter wird in einer Pfanne geſchmolzen, die Zwiebeln darin ge- 
dämpft, bis ſie anfangen gelblich zu werden, dann ſchüttet man 
das Mehl hinzu, ſchwitzt dieſes kraus, gibt die Sahne und ſoviel 
Fleiſchbrühe dazu, daß es nach dem Aufkochen eine ziemlich dicke 
Maſſe wird, läßt dieſelbe 15 Minuten kochen und treibt ſie 
durch ein Sieb, nimmt ſie nochmals auf das Feuer, gibt den 
Schinken hinein und ſchmeckt mit Salz und weißem Pfeffer ab. 
Dieſer Brei wird dann auß die vorher gebratenen, auf eine 
Schale nebeneinander gelegten Koteletts gefüllt oder auch in 
der Mitte einer Schale angerichtet und die Koteletts herum⸗ 
gelegt. Dazu wird Butterſoße mit etwas Waſſerzuſatz gegeben. 


Hammelrippen mit grünen Bohnen 
für 6 Perſonen. 
750 g Hammelrippen, Bohnenkraut, 2 1 Waſſer, 
Salz, 1 Priſe Pfeffer, 40 g = 2 Eßl. Butter, 
750 g friſche, grüne Bohnen, 40 g = 3 Eßl. Mehl. 


Die Hammelrippen werden in Stücke geſchlagen, mit 
kochendem Salzwaſſer angeſetzt, ausgeſchäumt, der Pfeffer hin⸗ 
zugegeben. Wenn das Fleiſch eine Stunde gekocht hat, werden 
die feingeſchnittenen Bohnen mit dem Bohnenkraut zu dem- 
ſelben gegeben und zuſammen weich gekocht. Zur Fertigſtellung 
bereitet man mit der Brühe, der Butter und dem Mehl eine 
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weiße Grundſoße, tut Bohnen und Fleiſch hinein und ſchmeckt 
mit Salz ab. 
Hammelleber gebraten. 


Ebenſo zubereitet wie Kalbsleber. 


Hammelfleiſchgulaſch. 
Ebenſo zubreitet wie Gulaſch von Rindfleiſch. 


Hammelfleiſchpudding 
für 6 Perſonen. 
375 g mageres, rohes Ham- | 1% 1 geriebene Semmel, 
melfleiſch, 2 Teel. Salz, 
125 g friiher Speck od. Ham- 1 Priſe Pfeffer, ½ Teel. pul- 


melnierentalg, : veriſiertes Gewürz, 
3 ganze Eier, 75 g Makkaroni, 
14 1 warmes Waſſer, 15 g Parmeſankäſe. 


Das Hammelfleiſch wird mit dem Speck oder dem Ham— 
melnierentalg dreimal durch die Fleiſchmaſchine genommen. 
Das Fleiſch, die Eier, das Waſſer, die geriebene Semmel mer- 
den gut miteinander vermiſcht, Salz, Pfeffer, Gewürz dazu ge⸗ 
nommen, abgeſchmeckt. Die Makkaroni, am beſten ſind die 
langen, dünnröhrigen, werden in kleine Stücke gebrochen und 
in kochendem Salzwaſſer weich gekocht. Nun wird eine Hud- 
dingform mit Butter ausgeſtrichen und mit geriebener Semmel 
ausgeklopft. Man füllt zuerſt einen Teil der Fleiſchfarce hin⸗ 
ein, drückt mit einem Löffel die Maſſe, daß ſie am Rande der 
Form etwas höher ſteht, damit die Makkaroni nicht hervor⸗ 
gleiten. Nun füllt man einen Teil Makkaroni, die mit Parme- 
ſankäſe beſtreut werden, darüber, dann wieder Fleiſchfarce 
uſw., bis die Form faſt gefüllt iſt. Einen Teil Makkaroni be⸗ 
hält man zum Verzieren zurück. Im Waſſerbade kocht man 
den Pudding 1½ Stunden. Ehe derſelbe geſtürzt wird, muß 
er mit einer Spicknadel einigemal durchſtochen werden, damit 
das ausgekochte Fett ſich nach innen zieht. Dann ſtürzt man 
ihn auf eine flache Schale, überzieht ihn mit etwas Soße, legt 
abwechſelnd ein Häufchen Makkaroni und Fleiſchklößchen, die 
man von der Fleiſchfarce bereitet hat, herum. Es können 
auch geröſtete Semmeldreiecke zu der Verzierung verwendet 

werden. 

Man gibt dazu Sardellen⸗, Robert- oder Senfſoße. Die 
Abfälle vom Hammelfleiſch müſſen gekocht und die Brühe zur 
Soße verwendet werden. Will man den Pudding einfacher 
bereiten, kann man den Parmeſankäſe fortlaſſen. 
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Hackbraten von Hammelfleiſch 
für 4-6 Perſonen. 


375 g mageres, rohes Ham- 1 Meſſerſpitze Pfeffer, 
melfleiſch, | 1% Teel. pulveriſiert. Gewürz, 

125 g friſcher Speck od. Ham- Speck zum Spicken, 
melnierentalg, | zur Soße: 

Salz, 60 g = 3 Eßl. Butter, 

W% | geriebene Semmel, „s! faure Sahne, 

1% 1 Waſſer, Mehl, 

1—2 Eier, Maggi's Würze. 


Das Hammelfleiſch wird mit dem Speck oder Hammel— 
nierentalg dreimal durch die Fleiſchmaſchine genommen. Das 
Fleiſch, die geriebene Semmel, Eier, Waſſer, Salz, Pfeffer, 
Gewürz werden gut miteinander verarbeitet, abgeſchmeckt, zu 
einem feſten Kloß zuſammengedrückt, damit innerhalb keine 
Löcher bleiben. Man formt dieſe Maſſe nun länglich wie ein 
Brot, drückt recht gleichmäßig geſchnittene Speckfäden auf der 
oberen Seite ein. In eine Bratpfanne legt man eine Braten- 
leiter oder Speckſchwarte, darauf den Braten mit der geſpickten 
Seite nach oben, — nach Belieben kann er mit Moſtrich be— 
ſtrichen werden —, beſtreut ihn mit etwas geriebener Semmel 
und gießt die kochende, gebräunte Butter über und wenig 
Waſſer dazu, bratet den Hackbraten in / —94 Stunde gar. 
Wenn ſich ein brauner Anſatz in der Pfanne gebildet hat, wird 
etwas heißes Waſſer nachgegoſſen und der Braten ab und zu 
beſchöpft. Die Hitze darf nicht zu ſcharf ſein, ſonſt platzt der 
Braten. Die Soße bereitet man, wenn der Braten herausge— 
nommen iſt, indem man die Sahne hinzugießt und mit Mehl 
bindet, 10 Minuten kochen läßt, einige Tropfen Maggi's Würze 
dazugibt. 

Der Braten wird in Scheiben geſchnitten, aufgelegt, mit 
etwas Soße überzogen. Man gibt Gemüſe, Salat, Gurken 
dazu. 

Bratklopſe von Hammelfleiſch 
für 4 Perſonen. 


500 g mager. Hammelfleiſch, 2 Teel. Salz, gerieb. Zwiebel. 
50 g Hammelnierentalg, Zum Ein wälzen: 
W I geriebene Semmel, Paniermehl, 

Ei, Mehl, geriebene Semmel, 
30 g = 1% Eßl. Butter, zum Braten: 
14 Waſſer oder Milch, 50 g Butter, 
Wa Teel. Gewürz, 1 Meſſer⸗ 50 g Schmalz. 

ſpitze Pfeffer, 
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Der Hammelnierentalg wird mit dem Fleiſch zuſammen 
2—3mal durch die Fleiſchmaſchine genommen. Zu dem 
Fleiſch tut man die geriebene Semmel, Ei, Gewürz, Pfeffer, 
Salz, geriebene Zwiebel. Die Butter wird geſchmolzen, das 
Waſſer oder die Milch in derſelben warm gemacht, in den Teig 
gegeben und gut durchgearbeitet. Man ſchmeckt ab und formt 
aus dieſer Maſſe zwölf Klopſe rund und platt; man wälzt ſie 
in geriebener Semmel mit Mehl und Paniermehl vermiſcht, 
bringt die Klopſe in gebräunte Butter, bratet ſie unter Um⸗ 
wenden in etwa 4 Minuten zu ſchöner Farbe. Als Soße nimmt 
man das Fett, in dem die Klopſe gebraten ſind, gießt an der 
Seite des Feuers etwas heißes Waſſer dazu und gibt die Soße 
durch ein Sieb. Sind viele Klopſe zu braten, muß öfter Soße 
fertiggeſtellt, abgegoſſen und neues Fett in die Pfanne genom⸗ 
men werden. 


Saure Klopſe von Hammelfleiſch 


für 4 Perſonen. 


500 g mager. Hammelfleiſch, 2 Teel. Salz, gerieb. Semmel. 
50 g Hammelnierentalg, Zur Soße: Waſſer, Salz, 
1% 1 geriebene Semmel, 1 Lorbeerblatt, 
1 Ei, Zwiebel in Scheiben, 
20 g = 1. Eßl. Butter, 3 Eßl. geriebene Semmel, 
14 1 Waſſer oder Milch, 1 Eigelb, 
Ma Teel. Gewürz, 1 Meſſer⸗ NZitronenſaft oder Eſſig. 
ſpitze Pfeffer, 


Der Hammelnierentalg wird mit dem Fleiſch zuſammen 

2 Zmal durch die Fleiſchmaſchine genommen; zu dem Fleiſch 

tut man die geriebene Semmel, Gewürz, Pfeffer, Salz, gerie⸗ 

bene Zwiebel. Die Butter wird geſchmolzen, das Waſſer oder 

die Milch in derſelben warm gemacht, in den Teig gegeben, alles 

gut durchgearbeitet. Iſt abgeſchmeckt, formt man 12 runde 
Klopſe. Zubereitung ſiehe: Saure Klopſe. 


vB 7 AAA 7 
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1. Eisbein. (Schweinefuß.) 2. Schinken. (Keule.) 3. Rüden- 
Kotelettſtück oder Rippeſpeer. 3a. Speck, welcher über dem 
Rippeſpeer liegt. 4. Filet unter dem Rippeſpeer. 5. Kamm. 
6. u. 7. Kopf- mit Gehirn und Zunge. 8. Schulter. 9. Bauchſtück. 
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Das Schlachten des Schweines. 

Vor der Schlachterei hat man dafür zu ſorgen, daß die 
notwendigen Gewürze vorhanden find. Majoran, Pfeffer- 
kraut oder Thymian müſſen getrocknet, im Mörſer geſtoßen 
und durch ein feines Sieb gerührt werden. Salz iſt auch zu 
trocknen und fein zu ſtoßen. Die Gewürze müſſen in gut 
ſchließenden Büchſen aufbewahrt werden. Es müſſen ſcharfe 
Meſſer, Fleiſchmaſchine, ausreichend Töpfe und Schüſſeln be⸗ 
reit ſein. Wenn Fleiſch haltbar gemacht (ſteriliſiert) werden 
ſoll, muß alles dazu Notwendige in tadelloſer Ordnung ſein. 
Am Schlachttage muß reichlich kochendes Waſſer bereit ſtehen. 

Das Schwein wird geſchlachtet, das Blut wird aufgefan⸗ 
gen und mit etwas Eſſig tüchtig bis zum Abkühlen gerührt, 
damit es nicht dick wird. Das Blut wird durch einen Durch⸗ 
ſchlag gegoſſen und kalt geſtellt, es darf nicht zugedeckt werden. 
Das Schwein wird gebrüht, die Borſten abgeſchabt, von den 
Füßen werden die Klauen entfernt. 

Das Schwein wird dann an den Hinterbeinen aufgehängt, 
aufgeſchnitten und ausgenommen. Die Därme, Leber, Lunge 
und Herz werden herausgenommen. Der Enddarm wird 
gleich feſt mit Bindfaden umwickelt. Das Flomenfett wird 
herausgenommen und die Nieren werden ausgelöſt. Die Haut 
von den Flomen wird gleich abgetrennt und glatt auf Bretter 
gelegt. Die Haut muß trocknen; fie wird dann in 10—12 cm 
breite Streifen geſchnitten, dieſe werden der Länge nach auf die 
Hälfte zuſammengelegt und die offene Längsſeite und eine 
Querſeite etwa em umgelegt und mit dichten Stichen oder 
mit der Nähmaſchine zuſammengenäht. In dieſe Hüllen füllt 
man Rauchwurſtteig oder Lachsſchinken, zu letzterem müſſen die 
Hüllen breiter ſein. Wenn die Därme noch warm ſind, muß das 
an ihnen ſitzende Fett abgenommen werden. Die Därme 
müſſen ſehr ſorgfältig gereinigt werden. Das Schwein hat 
Fettdärme, krauſe und dünne Därme. Der Darminhalt wird 
ausgedrückt. Man hält mit der linken Hand ein Darmende, 
das andere Ende legt man in einen Eimer, füllt kaltes Waſſer 
von oben in den Darm, ſtreicht mit der rechten Hand den Darm 
lang, bis er leer iſt, wiederholt dieſes noch einmal. Der Darm 
wird dann an einem Ende etwa 15—20 em breit von innen 
nach außen gekippt, unter fortwährendem Eingießen von Waſſer 
wendet ſich der Darm ganz um. Die Därme werden am beſten 
und ſchnellſten mit Schnee ſauber gerieben, oder man reinigt ſie 
mit Salz und kaltem Waſſer, bis Schleim und Geruch entfernt 
ſind. Die gereinigten Därme legt man in kaltes Waſſer und 
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gibt einige zerſchnittene Zwiebeln dazu, die den Geruch ab- 
ziehen. Magen und Blaſe reinigt man ebenſo wie die Därme. 
In den Handel kommen eingeſalzene und getrocknete Därme. 


Das Zerlegen des Schweines. 

Wenn das Schwein ausgekühlt iſt, wird es auf eine Bank 
gelegt. Zuerſt wird der Kopf abgeſchlagen, die Zunge heraus⸗ 
geſchnitten, die Augen werden ausgeſtochen. Dann wird der 
Kopf in der Mitte geſpalten, das Gehirn (Brägen) herausge⸗ 
nommen und der Kopf in Waſſer gelegt. Der Rumpf wird 
der Länge nach geſpalten. Dann löſt man Schinken und 
Schulter dicht hinter dem Gelenkknochen ab. Das Filet wird 
aus dem Rücken gelöſt. Die dünnen Rippen werden am Rippe⸗ 
ſpeer durchgeſchlagen und im Ganzen abgelöſt, dann wird das 
Rippeſpeer (Rücken) vom Speck gelöſt. Den dicken fetten Speck 
ſchneidet man vom Bauchſtück (durchwachſenen Speck). Vom 
unteren Teil des Bauchſtückes wird ein drei Finger breiter 
Streifen abgeſchnitten und zur Leberwurſt verwendet. Die 
Beine ſchlägt man von Schinken und Schulter ab. 

Schinken, Speck, Schweinefleiſch können trocken, d. h. ohne 
Lake gepökelt werden, dieſes Verfahren iſt zu empfehlen, wenn 
das Schwein morgens geſchlachtet und das Fleiſch gegen Abend 
eingepökelt wird. Das Fleiſch ift kalt geworden, aber nicht zu 
ſteif, es ſalzt beſſer durch und verliert nicht ſo viel Nährſtoffe 
wie in der Pökellake. 

Auf 8—10 kg Fleiſch 500 g Salz, 40 g Salpeter, 100 g 
Zucker, dieſes wird gut vermiſcht, das Fleiſch tüchtig damit 
eingerieben, ſo daß es ſchaumig wird. Schinken und Schulter 
reibt man an den Knochen mit Pfeffer ein. In das Pökelfaß 
legt man zuerſt den Speck, mit der Schwarte nach unten, dar⸗ 
auf die Schinken, in die Zwiſchenräume das klein geſchlagene 
Fleiſch, packt alles feſt ein. Man beſchwert das Fleiſch mit 
Brett und Stein. Mit der ſich bildenden Lake beſchöpft man 
das Fleiſch möglichſt jeden Tag. 


Pökellake zu Dauerfleiſch. 
Auf 8—10 kg Fleiſch 50—80 g Zucker, 
500 g Salz, 31 Waſſer. 
40 g Salpeter, | 
Salz, Salpeter und Zucker werden gut vermiſcht, mit 
einem Teil das Fleiſch tüchtig eingerieben, dieſes in ein Faß 
gelegt. Das übrige Salz uſw. wird mit dem Waſſer aufgekocht 
und erkaltet über das Fleiſch gegoſſen, es muß mit Lake be⸗ 
deckt fein, wenn Lake fehlt, muß etwas nachgekocht werden. 


154 Das Schwein. 


Man beſchwert das Fleiſch mit Brett und Stein. Der Raum 
zum Pökeln darf nicht zu kalt ſein und nicht zu warm, etwa 
6—10 Grad, höchſtens 12 Grad, ſonſt pökelt das Fleiſch nicht 
durch. Soll Pökelfleiſch ſich lange halten, kann es nach dem 
Durchpökeln in einen kälteren Raum geſtellt werden. 
Die Pökelzeit für Speck, Rollſchinken 2—3 Wochen 
1 „ Bauchſtück Bl = 
7 „ Schinken von 8kg 5-6 75 


Pökellake, Schweinefleiſch ſchnell zu pökeln. 

2 kg Schweinefleiſch, 250 g Salz, 
40 g = 2 Eßl. Salpeter, | 2 Waſſer. 
20 g = 2 Ehl. Zucker, | 

Das Fleiſch wird mit Salz, Salpeter und Zucker einge- 
rieben, der Reſt übergeſtreut. Dann werden 21 Waſſer kochend 
gemacht und über das in einen Topf gelegte Fleiſch gegoſſen; 
wenn es erkaltet iſt, wird es mit einem Brett und Stein be⸗ 
ſchwert. Nach 3 Tagen kocht man die Lake auf, ſchäumt ſie aus 
und gießt ſie kalt auf das Fleiſch. In 8 Tagen iſt das Fleiſch 
rot, wenn das Gewicht des Fleiſchſtückes wie oben angegeben iſt. 
Größere Stücke müſſen länger in der Salzlake liegen. Liegt das 
Fleiſch länger als 8 Tage in der Salzlake, ſo muß es vor dem 
Gebrauch nachtüber gewäſſert werden. 


Lake Schweinefleiſch zu ſpritzen. 
14 Waſſer, | Ya Teel. Salpeter, 
20 g = 1 Eßl. Salz, 1 Teel. Zucker. 

Das Waſſer wird mit den Zutaten gemiſcht, mit der 
Spritze aufgezogen, die lange Spitze in das Fleiſch geſtoßen 
und die Lake an verſchiedenen Stellen eingeſpritzt. Von außen 
wird das betreffende Fleiſch mit etwas Salz, Zucker, Salpeter 
eingerieben, nach einem Tag abgetrocknet und 1—2 Tage in 
den Rauch gehängt. 


Das Räuchern von Speck, Bauchſtück, Schinken. 

Damit das Salz nach dem Räuchern nicht auskriſtalliſiert, 
iſt es gut, das Fleiſch nach dem Pökeln abzuwaſchen, abzu⸗ 
trocknen und 1—2 Tage zum Betrocknen aufzuhängen. Die 
Dauer des Räucherns richtet ſich danach, ob Tag und Nacht 
Rauch erzeugt wird. Das beſte Räuchermittel ſind 
Sägeſpäne (Buchen, Wacholder). Fleiſch, das gepökelt 
werden ſoll, darf vorher nicht gewaſchen werden. 
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Räuchert man im offenen Schornſtein und will man das 
Fleiſch vor Ruß ſchützen, kann man es mit Kleie einreiben 
oder in dünnen klaren Stoff einnähen. 

Räuchern von Speck 2—3 Wochen 

„ „ Bauchſtück 2—3 F 
1 „ Schinken von 8 kg 5—6 = 

Zu Schinken in Burgunder und gebackenem Schinken 

wird derſelbe kürzere Zeit gepökelt und 4—8 Tage geräuchert. 


Lachsſchinken. 

Von dem Rippeſpeer (Rückenſtück) löſt man das Fleiſch 
in einem ganzen Stück ab, pöckelt es etwa 4 Tage, ſiehe: 
Schweinefleiſch trocken zu pökeln, oder man legt es in Pökel⸗ 
lake, ſiehe: „Schweinefleiſch ſchnell zu pökeln“. Nach 4 Tagen 
nimmt man das Fleiſch heraus, trocknet es ab, läßt es 
einen Tag aufgehängt betrocknen, ſchneidet das Fleiſch in der 
Mitte durch, klappt es zuſammen, ſteckt es in einen dicken Rin⸗ 
derdarm oder wickelt es in die Netzhaut und beſchnürt es. Soll 
der Lachsſchinken bald verbraucht werden, dann räuchert man 
ihn 2—3 Tage, im anderen Fall 83—10 Tage. 

Nach einer anderen Art kann man den Lachs⸗ 
ſchinken mit Salz, Salpeter und Zucker gut einreiben, gleich in 
den Darm ſtecken und gleich räuchern. l 


Blaſenſchinken. 
1 Schweineſchinken von 5 kg, 30 g Salpeter, 
21 Waſſer, 30 g Zucker, 
500 g Salz, 2 Schweineblaſen. 


Den gewaſchenen Schinken befreit man von der Schwarte, 
löſt die Knochen aus, indem man die dünne Fleiſchſeite der 
Länge nach aufſchneidet, und ihn in zwei möglichſt gleichmäßig 
große Teile ſchneidet. Iſt der Schinken ſehr fett, ſo löſt 
man das Fett bis auf eine etwa fingerdicke Schicht in ebenſo 
dicken Lagen ab. Die beiden Schinkenhälften werden nun mit 
der Hälfte Salz, Salpeter und Zucker gut eingerieben, ebenſo 
das abgeſchnittene Fett. Die beiden Hälften werden dann — 
jede für ſich — feſt zuſammengerollt, an den mageren Stellen 
mit dem abgeſchnittenen Fett belegt und mit weißem gebrühten 
Bindfaden umſchnürt. Darüber zieht man nun die gut ge⸗ 
reinigte Schweineblaſe; man näht ſie dicht zuſammen, ſo daß 
ſie überall am Fleiſche anliegt. Inzwiſchen hat man das 
Waſſer mit dem übrigen Salz, Salpeter und Zucker aufgekocht 
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und erkalten laſſen. In dieſer Lake müſſen die beiden Schin⸗ 
kenhälften 10—14 Tage liegen und täglich gewendet werden. 
Sind die Stücke genügend durchgepökelt, nimmt man ſie her⸗ 
aus, trocknet ſie gut ab, umſchnürt ſie nochmals mit Bindfaden 
und hängt ſie 2 bis 3 Wochen in den Rauch. 


Verwendung des Schweinefleiſches. 


Gutes Schweinefleiſch von einem jungen, gemäſteten 

Schwein hat eine weißliche, mattroſa Farbe, weil es mit vielen 
Fetteilen durchzogen ift. Der große Fettgehalt macht es 
ſchwer verdaulich. Die Teile des Schweines werden in ver⸗ 
ſchiedenſter Art verwendet. 
Schinken zum Braten, Pökeln, Räuchern. 
Schulter zum Braten, Pökeln, Räuchern, zur Wurſt. 
Rücken zu Koteletts, Rippeſpeer, Lachsſchinken. Der ganze 

Rücken zu Yorkſhirerücken, Kaßeler Rippeſpeer. 
Kamm zu Koteletts, zum Pökeln. 

Filet im ganzen zum Braten. — Filetſteak. 
Baud ftit E gepökelt, geräuchert. 
Speckſeite gepöfelt, geräuchert — zum Schmalz. 
Eisbein zu Sülze, in Aſpik, zur Wurſt. 
Kopf zu Sülze, Wurſt, Preßkopf. 

Brägen (Gehirn) gedämpft. 

Zunge zur Wurſt. 

Schmeer (Flomen) ausgebraten zu Schmalz. 
Nieren, Milz gedämpft. 

Blut zur Wurſt. 

Leber zur Wurſt. 8 

Därme und Magen zur Wurſt. 


Schweinebraten 
für 10—12 Perſonen. 
2% kg Schinken, Waſſer, 
20 g = 2 Eßl. Salz, Kartoffelmehl. 


Man verwendet dazu den Schinken oder die Schulter mit 
der Schwarte, ſchneidet dieſelbe mit einem ſcharfen Meſſer, 
aber nicht zu tief, in Würfel. Nun ſalzt man den Braten, 
wenn möglich einen Tag vorher, läßt ihn am kalten Ort ſtehen. 
In die Bratpfanne kann man eine Bratenleiter legen, damit der 
Braten nicht anſetzt, darauf den Braten mit der Schwartenſeite 
nach unten, gießt 14 1 kochendes Waſſer hinzu, bringt ihn in 
einen nicht zu heißen Ofen, nach 1 Stunde kehrt man den 
Braten; iſt das Waſſer verdampft und hat ſich ein brauner 
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Anſatz gebildet, gießt man etwas heißes Waſſer hinzu und be- 
ſchöpft recht oft. Ein Braten von 21% kg braucht 2½ bis 3 
Stunden, um gar zu werden. Die Oberhitze darf bei der 
langen Bratzeit nicht zu ſcharf ſein. Ein Schinken von 
größerem Gewicht braucht längere Zeit, auch kommt es darauf 
an, ob das Tier alt oder jung iſt, von einem alten Tier iſt die 
Schwarte dick. Iſt die Schwarte ſchon knuſperig, aber der 
Braten noch nicht weich, ſo muß dieſelbe abgenommen oder 
mit einem recht feſten Mehlteig bedeckt werden, der ſich nach 
dem Garſein leicht abklopfen läßt. Iſt der Braten ſehr fett, 
ſchöpft man Fett von der Soße ab, bindet dieſelbe mit glatt⸗ 
gerührtem Kartoffelmehl, gießt ſie durch ein Sieb. Für 10 
Perſonen 11 Soße. Beim Aufſchneiden fängt man an dem 
Röhrenknochen an, ſchneidet um denſelben herum dünne Schei⸗ 
ben, legt diefe auf eine Bratenſchüſſel und die Schwartenſtück— 
chen herauf. 
Reſtverwendung, ſiehe: Reſtverwendung vom Schwein. 


Rippeſpeerbraten 
für 6—8 Perſonen. 
1% kg Rippeſpeer, Waſſer, 
15 g = 1% Eßl. Salz, Kartoffelmehl. 

Hierzu verwendet man die fleiſchigen Rippen, das foge- 
nannte Rippeſpeer oder Kotelettſtück, ſchneidet die hochſtehen⸗ 
den Knochen des Rückgrates ab, ſalzt es und legt es in eine 
Bratpfanne, die Rippen nach unten. Man gießt 14 1 kochendes 
Waſſer unter, bringt das Rippeſpeer in einen heißen Ofen. Iſt 
das Waſſer verdampft und hat ſich ein brauner Anſatz gebildet, 
gießt man etwas heißes Waſſer dazu. Unter öfterem Begießen 
bratet man das Rippeſpeer in 2—21% Stunden gar. Für 
6 Perſonen ½ 1 Soße, dieſelbe wird mit Kartoffelmehl ge- 
bunden und durch ein Sieb gegoſſen. Das Rippeſpeer wird 
in fingerdicke Stücke geſchnitten, eins mit der Rippe und eins 
ohne Rippe. 

Rippeſpeerbraten gefüllt 
für 6—8 Perſonen. 


1½ kg Rippeſpeer, Kartoffelmehl, 
125 g Backobſt od. Pflaumen, 15 g = 1% Eßl. Salz, 
etwas Majoran, Waſſer. 


Hierzu verwendet man die fleiſchigen und dünnen Rippen 
zuſammenhängend, nur in der Mitte geknickt. Man legt nun 
auf die innere, mit Salz eingeriebene Seite des Rippeſpeers 
Backobſt: Pflaumen, Apfel, Birnen, gut gewaſchen, etwas Ma⸗ 
joran, klappt es zuſammen, umſchnürt es mit Bindfaden, fo 
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daß die Füllung feſt eingeſchloſſen iſt. Nachdem man das 
Rippeſpeer noch auf der äußeren Seite geſalzen hat, legt man 
es in die Bratpfanne, die fleiſchige Seite nach unten, gießt 44 1 
kochendes Waſſer unter und bringt es in einen recht heißen 
Ofen; nach 1 Stunde wird das Rippeſpeer gewendet und wei⸗ 
ter behandelt wie das Rippeſpeer. Vor dem Aufſchneiden wird 
der Faden entfernt. 


Porkſhirerücken 
: für 8—10 Perſonen. 
2% kg Porkſhirerücken, Kartoffelmehl. 
Waſſer, | 

Unter Porkſhirerücken verſteht man den unzerteilten 
Schweinerücken mit der Schwarte, welcher nur gepökelt oder 
auch noch geräuchert wird. Der Rücken darf nicht zu fett ſein, 
man legt ihn 4—5 Tage in Pökellake, ſiehe: „Schweinefleiſch 
ſchnell zu pökeln“, oder man ſpritzt ihn und kann ihn dann 
noch 1—2 Tage räuchern. 

Vor dem Braten wird er einige Stunden gewäſſert, die 
Schwarte mit einem ſcharfen Meſſer nicht zu tief in längliche 
Würfel geſchnitten. Der Rücken wird mit der Schwartenſeite 
auf eine Bratenleiter in die Bratpfanne gelegt, heißes Waſſer 
dazu gegoſſen und ½—34 Stunde gebraten, dann gewendet 
und in etwa 1½ Stunden gar gebraten. Iſt die Schwarte 
braun und knuſperig, kann ſie abgenommen und warm geſtellt 
werden. Die Soße kann man mit Kartoffelmehl binden oder 
man gibt Burgunderſoße dazu. Das Fleiſch wird vom Rücken 
er in ſchräge Streifen geſchnitten und wieder herauf- 
gelegt. 

Zur Verzierung: Die Schwarte, verſchiedene Ge- 
müſe, weiße Bohnen, Haricots verts, Flageolets, geröſtete 
Kartoffeln, Maronen, Makkaroni, geſchmorte Gurken, ge⸗ 
dünſtete Tomaten. 


Kaßeler Rippeſpeer 

; für 6—8 Perſonen. 
11% kg Kaßeler Rippeſpeer, Kümmel nach Geſchmack, 
Waſſer, Kartoffelmehl. i 

Die an dem Rippeſpeer hochſtehenden Knochen des Rück⸗ 
grates werden abgehackt. Man legt das Rippeſpeer 3 Tage in 
kalte Salzlake, ſiehe: Schweinefleiſch ſchnell gepökelt, oder reibt 
es nur tüchtig mit Salz ein und beſchwert es; dann muß es 
öfter mit der ſich bildenden Lake eingerieben werden. Danach 
hängt man es 24 Stunden in Rauch; iſt derſelbe ſchwach, 
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2 Tage. Vor dem Gebrauch muß man das Fleiſch ein paar 
Tage hängen laſſen, damit ſich der Rauchgeſchmack verliert. 
Das Kaßeler Rippeſpeer iſt auch beim Fleiſcher zu kaufen. Es 
wird gebraten wie Rippeſpeerbraten oder gekocht, man kann 
Kümmel hinzugeben. Man reicht dazu Sauerkohl oder Backobſt. 

Verzierung zu warmem Kaßeler Rippeſpeer: Ver⸗ 
ſchiedene Gemüſe, weiße Bohnen, geröſtete Kartoffeln, Ma⸗ 
ronen, Makkaroni, Pilze, römiſche Paſteten mit Gemüſe 
gefüllt. l 

Verzierung zu kaltem Kaßeler Rippeſpeer: Bräun⸗ 
licher Aſpik, Gemüſe, Morcheln, grüner Salat. 


Schweineſchinken gepökelt, gekocht. 

Nachdem der Schinken durchgepökelt iſt, verwendet man 
ihn abgekocht mit Backobſt oder mit Burgunderſoße, Zwiebel⸗ 
ſoße oder zu kaltem Aufſchnitt. Der Schinken muß nachtüber 
eingewäſſert, mit kochendem Waſſer aufgeſetzt und 4—5 Stun- 
den gekocht werden. 


Schweineſchinken gebacken 
für 12—15 Perſonen. 


3 kg geräucherter Schinken, Waſſer, 
2% kg Schrotmehl, 2 Rezepte Burgunderſoße. 


Man verwendet dazu ſchwach gepökelten oder geſpritzten 
und ſchwach geräucherten Schinken. Der Schinken wird einige 
Stunden gewäſſert und abgetrocknet. Man bereitet von dem 
Schrotmehl und Waſſer einen recht feſten Teig, rollt ihn 
2 em dick aus, legt den Schinken mit der gewölbten Seite 
herauf, drückt den Teig feſt um den Schinken. Auf ein mit 
Mehl beſtreutes Blech legt man den Schinken, die gewölbte Seite 
nach unten, und backt ihn 4—5 Stunden. 

Die Kruſte wird entfernt, die Schwarte abgenommen. 
Beim Aufſchneiden fängt man an dem Röhrenknochen an, 
ſchneidet um denſelben herum dünne Scheiben, legt dieſe auf 
eine Bratenſchüſſel. 

Verzierung: Verſchiedene Gemüſe, weiße Bohnen, 
Haricots verts, Flageolets, geröſtete Kartoffeln, Maronen, 
Makkaroni, geſchmorte Gurken, gedünſtete Tomaten. 

Der Schinken kann erkaltet aufgeſchnitten und dicke, kalte 
Meerrettichſoße dazu gereicht werden. 
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Schinken in Burgunder 
für 12—15 Perſonen. 
1 geräuchert. Schweineſchinken 10 g = 1 Eßl. Zucker, 
von 3 kg, etwas Fleiſchbrühe, 
20 Stück kleine Zwiebeln, 2 Rezepte Burgunderſoße, 
20 g = 1 Eßl. Butter, ſiehe: Burgunderſoße. 

Man verwendet ſchwach gepökelten oder geſpritzten Schin— 
ken, der noch geräuchert werden kann. Er wird nach Bor- 
ſchrift abgekocht oder gebacken. 

Der Schinken kann ſehr gut in einer mit Butter ausge- 
ſtrichenen, mit gut ſchließendem Deckel verſehenen Bratpfanne 
bereitet werden. Er wird im eigenen Saft in etwa 4 Stunden 
gar gemacht. Nötigenfalls wird wenig heißes Waſſer dazu- 
gegoſſen. Von gepökeltem gekochten Schinken kann man die 
Brühe zur Burgunderſoße verwenden, von dem geräucherten 
nicht, man nimmt dann Fleiſchbrühe. Man bereitet die Bur⸗ 
gunderſoße ohne Zwiebeln und gibt die Soße von den glaſier⸗ 
ten Zwiebeln dazu. Die Zwiebeln werden geputzt, 5 Minuten 
gekocht. Dann bräunt man Butter und Zucker, gießt etwas 
Fleiſchbrühe hinzu, ſchmort darin die Zwiebeln, bis ſie weich 
und glänzend braun ſind. Iſt der Schinken gar, zieht man 
die Schwarte ab, ſpickt ihn, wenn er ganz zu Tiſch gegeben 
wird, mit Nelken und ſteckt eine Papierroſette an den Knochen. 
Meiſtens ſchneidet man den Schinken in Scheiben, legt ſie in 
die Mitte einer Bratenſchüſſel, legt verſchiedene Gemüſe, Pilze, 
Makkaroni, weiße Bohnen, gedünſtete Tomaten, glaſierte Ma⸗ 
ronen, glaſierte Gurken und glaſierte Zwiebeln herum. 


Sahneſchinken 
für 4 Perſonen. 
500 g nicht zu dünn aufge⸗ | 40 g = 2 Eßl. Butter, 
ſchnittener, geräucherter 14 1 faure Sahne, 
Schinken, 1 Meſſerſpitze Mehl. 

Die Schinkenſcheiben werden eine Stunde in Waſſer oder 
Milch gelegt, auf einen Durchſchlag zum Abtropfen gelegt, 
dann geklopft. In einer Stielpfanne bräunt man die Butter, 
in der man die Schinkenſcheiben ſchnell auf beiden Seiten 
bräunt, ſie dürfen nicht hart werden. Dann nimmt man die 
Scheiben heraus, gießt die ſaure Sahne dazu. Die Soße muß 
etwas bräunlich werden wie Bratenſoße; ſollte ſie jedoch nicht 
braun genug ſein, gibt man etwas Zuckerfarbe dazu, bindet 
die Soße mit dem Mehl, ſchmeckt mit Salz ab und gießt ſie 
über die Schinkenſcheiben. 
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Schinkenkarbonade 
für 4 Perſonen. 
500 g nicht zu dünn aufge | Zum Ein wälzen: 
ſchnittener, geräucherter Mehl und Paniermehl, 
Schinken, geriebene Semmel, 
1 Ei. | 50 g Butter, 50 g Schmalz. 


Die Schinkenſcheiben werden 1 Stunde in Waſſer oder 
Milch gelegt, auf einen Durchſchlag zum Abtropfen gelegt, 
dann geklopft. Man verklopft das Ei, taucht ein Stück Schin⸗ 
ken nach dem anderen hinein und wälzt es in geriebener Sem⸗ 
mel mit Mehl und Paniermehl vermiſcht. Man bratet die 
Schinkenkarbonade in Butter und Schmalz hellbraun. Die 
Stücke müſſen ſchnell braten, damit ſie nicht hart werden. 


Geräucherter Schweinekopf. 

Der geräucherte Schweinekopf wird einige Stunden in 
Waſſer gelegt, dann kann man ihn kochen oder bei nicht zu 
ſtarker Hitze braten wie Schweinebraten. Man gibt ihn zu 
Backobſt, Sauerkohl oder Erbſenſuppe. 


Spanferkel gefüllt. 
i Nachdem das Spanferkel ſauber gewaschen ift, die Augen 
ausgeſtochen ſind, trocknet man es mit einem Tuch ab und 
ſalzt es von innen und außen. Dann ſchneidet man vorſichtig 
von der unteren Seite die Sehnen an den Gelenken der Füße 
durch, damit ſich die Füße umbiegen laſſen, ſteckt dem Span⸗ 
ferkel ein Hölzchen ins Maul, um nach dem Garwerden eine 
Zitrone hineinzuſtecken, in die Augenhöhlen ſteckt man Perl⸗ 
zwiebeln. Nun füllt man das Spanferkel mit der feinen Kalb⸗ 
fleiſchfaree von 750 g Kalbfleiſch, ſiehe: Feine Kalbfleiſchfarce, 
näht es zu, gibt ihm eine liegende Stellung, den Rücken nach 
oben, legt es in eine Bratpfanne, beſtreicht es mit flüſſigem 
Schmalz, legt 200 bis 250 g Butter in die Pfanne, gießt kein 
Waſſer unter und bratet es in ziemlich heißem Ofen in 2 bis 
3 Stunden gar. Während des Bratens beſtreicht man das 
Spanferkel mit flüſſigem Schmalz mittels eines Pinſels, da⸗ 
mit der Braten nicht fleckig wird. Waſſer wird nur ſoviel zu⸗ 
gegoſſen, daß die Soße nicht anbrennt. Den Bratenſatz kocht 
man mit etwas kräftiger Fleiſchbrühe los, entfettet die Soße 
und rührt ſie mit etwas Kartoffelmehl an. Dem Spanferkel 
ſteckt man eine Zitrone ins Maul und verziert mit Grünkohl 
oder Peterſilie und Zitronenvierteln. 
11 
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Schweinefilet (Lende) 
für 4 Perſonen. 


600 g Schweinefilet, 60 g = 3 Eßl. Butter, 
Speck zum Spicken, 561! ſaure Sahne, 
5 g = ½ Eßl. Salz, Mehl. 


Das Filet wird gewaſchen, vorſichtig geklopft, gehäutet, 
auf der glatten Seite, der Länge nach, mit feinen Speckfäden 
geſpickt. Kurz vor dem Braten wird das Filet geſalzen. In 
einer kleinen Bratpfanne oder Stielpfanne läßt man die But⸗ 
ter hellbraun werden, legt das Filet mit der geſpickten Seite 
nach unten hinein, bratet es unter öfterem Umwenden zehn 
Minuten; damit die Butter nicht verbrennt, gießt man wenig 
heißes Waſſer zu. Das Filet muß innen roſa ſein; man 
nimmt es heraus, ſtellt es gut verdeckt, nicht zu heiß. Von 
den Sehnen hat man etwas Brühe gekocht, gießt dieſe zur 
Butter, auch die Sahne und macht die Soße mit glattgerühr⸗ 
tem Mehl bündig. Das Filet ſchneidet man von der Spitze 
in ſchrägen Scheiben. s 

Verzierung: Salat, grüne Peterſilie, geröſtete Rar- 
toffeln, Makkaroni. 
Gefüllte Schweinefilets 
k für 6-8 Perſonen. 
2 Schweinefilets, Eiweiß, 10 g = 1 Eßl. Salz, 
200 g Fleiſchfarce von Klops- 80 g = 4 Eßl. Butter, 
fleiſch od. halb Schweine⸗, 14 1 faure Sahne, 
halb Kalbfleiſch, Mehl. 

Man bereitet zuerſt die Fleiſchfarce, zu derſelben kann 
man auch gehackte Steinpilze oder Champignons nehmen. 

Die gehäuteten Filets werden breit geklopft, mit Eiweiß 
beſtrichen. In die Mitte des einen Filets ſtreicht man die 
Farce, legt das andere Filet herauf, näht ſie zuſammen und 
ſalzt das Fleiſch. Man ſchmort oder bratet die Filets in 34 bis 
1 Stunde gar, nimmt ſie heraus, entfernt den Faden, gibt die 
Sahne zur Soße und bindet ſie mit glattgerührtem Weizenmehl. 

Verzierung: Salat, Endivienſalat, grüne Peterſilie, 
Makkaroni, geröſtete Kartoffeln. 


Dampfkarbonade 
für 4 Perſonen. 
700 g Schweinekoteletts, 3 Gewürzkörner, 
Waſſer, 2 Zwiebeln, in Scheiben, 
Salz, Maggi's Würze, 3 Eßl. geriebene Semmel. 
3 Pfefferkörner, 
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Die Koteletts werden aus dem Schweinerücken (Rippe⸗ 
ſpeer) geſchnitten; es darf nicht zu viel Fett daran ſein. Man 
wäſcht die Koteletts ſchnell oder ſchabt ſie ab, ſchneidet die 
Sehne am Rande durch, klopft die Stücke, ſetzt ſie mit ſoviel 
kochendem geſalzenen Waſſer auf das Feuer, daß dasſelbe 
knapp überſteht, tut Pfeffer, Gewürz, Zwiebeln heran. In 
1% Stunden etwa ift das Fleiſch weich, dann nimmt man es 
heraus, tut die geriebene Semmel an die Soße, die Y Stunde 
kochen muß. Iſt die Soße nicht bündig genug, rührt man 
etwas Kartoffelmehl an, gibt Maggi's Würze dazu, ſchmeckt 
nochmals ab. Die Soße wird durch ein Sieb gegoſſen, mit 
dem Fleiſch noch einmal in die Pfanne genommen und aufge- 
kocht, in tiefer Schüſſel angerichtet. 


Geſchmortes Schweinefleiſch mit Pflaumen 
für 4 Perſonen. 
1 kg mageres Schweinefleiſch, Salz, 
40 g = 2 Eßl. Butter, 1% Lobeerblatt, 
Waſſer, Kartoffelmehl, 
4 Gewürzkörner, Zucker nach Belieben. 
150 g Backpflaumen, 

Das Fleiſch wird in der Butter gebräunt, kochendes 
Waſſer dazugegoſſen, geſalzen, Lorbeerblatt, Gewürz hinzuge⸗ 
geben. Hat das Fleiſch eine Stunde gekocht, gibt man die 
Hälfte der Pflaumen heran, welche vorher gewaſchen und aus⸗ 
geſteint ſind. Iſt das Fleiſch faſt weich, gibt man den Reſt 
der Pflaumen hinzu. Wenn das Fleiſch weich iſt, etwa in 
2—3 Stunden, macht man die Soße mit Kartoffelmehl bündig, 
ſchmeckt mit Zucker und Salz ab, ſchneidet das Fleiſch in Schei⸗ 
ben und gibt es mit der Soße in einer tiefen Schüſſel zu Tiſch. 


Schweinefleiſch in Bier 


für 4 Perſonen. 


1 kg Schweinefleiſch, % Lorbeerblatt, 

W% Flaſche Braunbier, Peterſilie, Sellerie, 
Pfeffer, Salz, 50 g Kochkuchen, 
4 Gewürzkörner, Kartoffelmehl, 
1 Zwiebel mit 3 Nelken ge- Zucker, 


cker, i pres. 
P Zitronenſaft oder Eſſig. 
„Das Schweinefleiſch, welches nicht fett ſein darf, wird ge⸗ 
waſchen, in kochendes, geſalzenes Waſſer gelegt, dann gibt man 
die Gewürzkörner, Lorbeerblatt, Zwiebel mit Nelken geſpickt, 
11* 
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in Scheiben geſchnittene Peterſilie und Sellerie hinein, kocht 
das Fleiſch in etwa 2—2½ Stunden weich. Das Fleiſch wird 
herausgenommen, das Bier in die Brühe gegoſſen, der mit 
warmem Waſſer aufgelöſte Kochkuchen dazugegeben, gut ver⸗ 
kocht, und die Soße durch ein Sieb gegoſſen, dann noch einmal 
auf das Feuer genommen. Man macht die Soße mit Kar⸗ 
toffelmehl bündig, ſchmeckt mit Zucker, Salz, Zitronenſaft oder 
Eſſig ab, legt das in Scheiben geſchnittene Fleiſch hinein und 
ſchmeckt nach dem Aufkochen nochmals ab. 

Reſte vom Schweinebraten können auch mit Bierſoße ge 
geben werden, dann muß Fleiſchbrühe zur Soße verwendet 
werden, 15 am beſten aus Maggi's Fleiſchbrühwürfeln be⸗ 
reitet wird. 


Schweinenieren gedämpft 
für 4 Perſonen. 


2 Paar Schweinenieren, 4 Pfefferkörner, 
250 g Schweinefleiſch, 1 Lorbeerblatt, 
Salz, 2 Eßl. geriebene Semmel, 
Waſſer, Maggi's Würze. 


4 Gewürzkörner, 

Nachdem die Nieren gut gewaſchen ſind, ſchneidet man ſie 
in fingerdicke Scheiben, ſetzt ſie mit reichlich kaltem Waſſer auf 
das Feuer, läßt ſie 10 Minuten kochen, gießt das Waſſer ab, 
ſpült mit warmem Waſſer die Nieren ab, da ſich Schaum an- 
ſetzt. Nun gibt man die Nieren und das Schweinefleiſch in 
kochendes Waſſer, welches knapp überſtehen muß, gibt Salz, 
Pfeffer, Gewürz, Lorbeerblatt hinzu und läßt alles in etwa 
2 Stunden weich kochen, ſchüttet die geriebene Semmel an, läßt 
die Soße bündig kochen und ſchmeckt mit Maggi's Würze ab. 


Schweinekoteletts (Karbonade) gebraten 
für 4 Perſonen. 


500—700 g Koteletts, geriebene Semmel, 

Paz Pfeffer, 40 g = 2 Eßl. Butter, 
Ei, 40 g = 2 Eßl. Schmalz, 

Paniermehl, Mehl, Maggi's Würze. 


Die Koteletts werden von dem Schweinerücken (Rippe⸗ 
ſpeer) fingerdick geſchnitten, ſchnell gewaſchen oder abgeſchabt. 
Man erhält 4—5 Stück aus 500 g. Man entfernt das Fett, 
ſchneidet die Sehne durch, welche das Kotelett umgibt, damit 
ſie ſich nicht zuſammenzieht, ſobald das Kotelett heiß wird. 
Man klopft die Koteletts, ſchiebt ſie gut zuſammen, ſalzt und 
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pfeffert fie leicht, wälzt die Koteletts in mit Waſſer verklopftem 
Ei oder nur in mit Waſſer verklopftem Eiweiß, dann in 
Paniermehl, das mit Mehl und geriebener Semmel gemiſcht 
iſt, klopft dieſes an, damit es nicht beim Braten abfällt und 
dann verbrennt. Die Butter und etwas Schmalz werden in 
der Pfanne hellbraun gemacht, die Koteletts darin unter Wen⸗ 
den in 4—5 Minuten zu ſchöner Farbe gebraten. Sind 
größere Mengen zu braten, ſo muß das Fett öfter abgegoſſen 
und durch neues erſetzt werden. Als Soße nimmt man das 
Fett, in dem die Koteletts gebraten ſind, gießt an der Seite 
des Feuers etwas Waſſer und Maggi's Würze dazu und gießt 
die Soße durch ein Sieb. Werden die Koteletts warm geſtellt, 
dürfen ſie nicht zugedeckt werden, damit die Kruſte nicht weich 
Fa Als Beilage Gemüſe, Salat, Gurken oder eingemachte 
Früchte. 


Falſche junge Hühner 

für 4 Perſonen. 
600 g Schweinekamm oder grüne Peterſilie, 

Kalbsſchnitzel in 4 Scheib. 8! faure Sahne, 

250 g Klopsfleiſch zu Farce, Waſſer, 
Salz, Pfeffer, Mehl. 
Die Knochen werden abgeſchnitten, zur Soße ausgekocht. 
Das Fleiſch wird geklopft, geſalzen, wenig gepfeffert. Mit der 
Fleiſchfarce beſtreicht man die Fleiſchſcheiben, legt ein Sträuß⸗ 
chen Peterſilie herauf, rollt ſie zuſammen und bindet einen 
Faden herum. In der hellbraunen Butter bräunt man die 
Röllchen, ſchmort ſie mit wenig Waſſerzuſatz gar, gibt die 
Sahne hinzu und bindet die Soße mit Weizenmehl. Die Fä⸗ 
den werden entfernt und die Röllchen in der Soße angerichtet. 
Es können die falſchen jungen Hühner auch ohne die Farce 
bereitet werden. 


Sülzkoteletts 
für 4 Perſonen. 
500 g Schweinekoteletts in 4 Gewürzkörner, 


4—5 Scheiben, 1 kleine Zwiebel, 
34 1 Waſſer, 30 g meiße Gelatine auf 34 1 
2 Eßl. Eifig, | Brühe, 
Salz, 1—2 Eiweiß. 


4 Pfefferkörner, 
Die Koteletts werden ſchnell gewaſchen oder abgeſchabt, 
das Fett entfernt, die Sehne durchgeſchnitten. Die Koteletts 
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werden in kochendes, geſalzenes Waſſer gelegt, aufgekocht, dann 
Pfefferkörner, Gewürz, Zwiebel hinzugegeben und in etwa 
1—1½ Stunden gar gekocht. Die verdampfte Flüſſigkeit muß 
ergänzt werden. Nach dem Garwerden ſchmeckt man nochmals 
ab und nimmt den Eſſig dazu, die Brühe muß kräftig geſalzen 
und gewürzt ſein, ſie wird gemeſſen, mit Eiweiß geklärt, ſiehe: 
Klären mit Eiweiß. Man färbt die Brühe leicht gelblich mit 
etwas Zuckerfarbe, gießt fie über die in eine Schale gelegten 
Koteletts. Die Sülzkoteletts können auch in Sülzkotelett⸗ 
formen gelegt werden, etwas Brühe wird in die Form gegoſſen, 
dieſelbe muß ſteif werden, eine Verzierung von Gurken⸗, Ei⸗, 
Mohrrübenſcheiben, Morcheln wird heraufgelegt, wieder etwas 
kalte Brühe aufgegoſſen, die wieder ſteif werden muß, dann 
wird das Kotelett heraufgelegt, die Form mit kalter Brühe ge⸗ 
füllt und kalt geſtellt. Nach dem Steifwerden ſtürzt man die 
Koteletts, gibt fie zu Bratkartoffeln mit Eſſig oder Remou⸗ 
ladenſoße. 


Sülze. 


Man verwendet dazu Schweinekopf, Schweinefüße. 

Das Fleiſch wird mit Salz, Gewürz⸗ und Pfefferkörnern 
weich gekocht. 

Man rechnet auf: 
500 g gekochtes in Würfel ge- 2 Eiweiß, 

ſchnittenes Fleiſch, 2 Eßl. Waſſer. 
11 Brühe, | 

Der Schweinekopf wird abgewaſchen, gewäſſert, herausge⸗ 
nommen, gebrüht, damit die Brühe zarter wird. Dann ſetzt 
man alles Fleiſch mit heißem Waſſer und Salz auf das Feuer, 
legt Gewürz⸗ und Pfefferkörner heran. Iſt das Fleiſch weich, 
in etwa 3 Stunden, dann muß ſich die Schwarte leicht durch⸗ 
ritzen laſſen. Die Brühe wird durch ein Sieb gegoſſen und 
muß, wie auch das Fleiſch, erkalten; man nimmt die Fettlage 
von der Brühe ab, kocht die Brühe auf, ſchmeckt mit Salz ſcharf 
ab. Um die Sülze länger aufzubewahren, gießt man etwas 
Eſſig heran. Will man die Brühe recht klar haben, ſo klärt 
man dieſelbe mit Eiweiß, ſiehe: Klären mit Eiweiß. Das ge⸗ 
ſchnittene Fleiſch wird in Schalen oder Formen gelegt, die vor⸗ 
her mit kaltem Waſſer ausgeſpült ſind, die Brühe wird über⸗ 
gegoſſen. Bis die Maſſe anfängt kalt zu werden, iſt es gut, 
öfter vorſichtig durchzurühren, damit die Fleiſchſtückchen nicht 
auf dem Boden der Form bleiben. Zu e gibt man Effig 
oder Remouladenſoße. : 
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Verfeinert wird die Sülze, wenn man zu ihrer Her⸗ 
ſtellung noch Kalbfleiſch verwendet. Es wird mit dem 
Schweinefleiſch gekocht, muß früher herausgenommen werden, 
da es ſchneller weich kocht. 

Sollte die Brühe nicht ſteif genug werden, kann man noch 
etwas Gelatine dazugeben. 


Schweinefüße in Gallert. 

Die Schweinefüße werden ſchnell in acht Tagen gepökelt, 
ſiehe: „Schweinefleiſch ſchnell gepökelt h“. Mit kaltem Waſſer 
ſetzt man dieſelben auf das Feuer, legt nach dem Schäumen 
Gewürz⸗ und Pfefferkörner an; ſind die Schweinefüße weich, 
etwa in 2½—3 Stunden, nimmt man ſie heraus, löſt die 
Knochen aus, entfettet die Brühe, klärt mit Eiweiß, ſiehe: 
Klären mit Eiweiß, gießt die Brühe über die in Schalen oder 
Formen gelegten Schweinefüße, die nach dem Steifwerden ge⸗ 
ſtürzt werden. Dazu reicht man Remouladenſoße oder Eſſig. 
Zur Verzierung kann man hart gekochte Eier verwenden. 


Preßkopf. 

Ein halber nicht zu fetter Schweinekopf wird gut ge⸗ 
waschen. Es ift ratſam, Fett abzuſchneiden und 500 g ma- 
geres Schweinefleiſch dazu zu nehmen, dann wird alles gepökelt, 
indem man es 8 Tage in kalte Salzlake legt, ſiehe: Schweine⸗ 
fleiſch ſchnell gepökelt. Der Schweinekopf wird mit kochendem 
Waſſer aufgeſetzt, gekocht, bis das Fleiſch recht weich iſt, etwa 
2½—9 Stunden. Aus dem Kopf löſt man, wenn er weich ift, 
die Knochen. Man ſondert Fleiſch, Fett und Schwarte, legt in 
ein Tuch zuerſt die Schwarte, dann ſchichtweiſe das Fleiſch und 
Fett. Man achte darauf, daß Fleiſch und Fett gut verteilt 
werden, wenn die Schwarte reicht, legt man auch oben herauf. 
Zwiſchen das Fleiſch ſtreut man reichlich pulveriſierten Ma⸗ 
joran, Pfefferkraut, Gewürz, Pfeffer, wenn nötig, auch noch 
Salz; nach Belieben kann auch Kümmel genommen werden. 
Dann ſchnürt man das Tuch fejt um das Fleiſch, legt es in 
eine Schale und beſchwert es. Nach dem Erkalten entfernt 
man das Tuch. Der Preßkopf wird in Scheiben geſchnitten 
und kann mit Remouladenſoße gereicht werden. 

Wenn der Preßkopf mit dem Tuch umſchnürt iſt, kann 
man ihn noch % Stunde in die heiße Brühe legen, damit er 
ſaftiger wird. Danach wird er in eine Schale gelegt und be- 
ſchwert. 
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Schweinekopf, gefüllt. 


1 Schweinekopf, 


alz, 
2 kg Schweinefleifch, 
20 Gewürzkörner, 


Paſtetengewürz, 
Eſſig, Waſſer, 

4 Zwiebeln, 

5 Lorbeerblätter. 


15 Pfefferkörner, 

Der Kopf wird gewaſchen, auf der Halsſeite aufge⸗ 
ſchlagen, ſo daß man ihn auseinanderklappen kann. Das Ge⸗ 
hirn wird herausgenommen. Das Innere des Kopfes muß 
gut gereinigt werden. Wenn die Augen ausgeſtochen und die 
Zunge herausgenommen ſind, wäſſert man den Kopf 1 Stunde. 
Die Zunge wird gekocht, bis ſich die Haut abziehen läßt. Der 
Kopf wird weich gekocht, dann werden die Knochen ausgelöſt. 
Den Kopf legt man mit der Schwartenſeite auf ein Brett, gibt 
die Füllung hinein, die man von dem Schweinefleiſch, Salz, 
Paſtetengewürz bereitet hat, legt die abgezogene Zunge herauf 
und wickelt ihn feſt in ein Tuch. Man achte darauf, daß der 
Kopf eine gute Form hat. Nun fegt man ihn mit 14 Eſſig, 
7 Waſſer, Zwiebeln, Salz, Gewürzen auf das Feuer, kocht ihn 
langſam in 3—4 Stunden weich und verſucht dies vorſichtig 
mit einer Spicknadel. — In der Brühe muß der Kopf ab- 
kühlen, dann wird er herausgenommen, das Tuch abgewickelt 
und der Kopf auf einer Bratenſchüſſel angerichtet. Man be⸗ 
ſpritzt ihn mittels einer Tüte mit Schweineſchmalz. 

Verzierung: Peterſilie, Grünkohl, Zitronen, braune 
Aſpikdreiecke. Zum Schweinekopf gibt man Cumberlandſoße. 


Bratklops 
für 4—6 Perſonen. 
250 g gehackt. Schweinefleiſch, 1 Priſe Pfeffer, 
250 g gehacktes Rindfleiſch, 2 Teel. Salz, 
W% 1 geriebene Semmel, wenig geriebene Zwiebel, 

w% Waſſer, Paniermehl, Mehl und gerie- 

1 Ei, bene Semmel, 
20 g = 1 Eßl. Butter ge- 50 g Butter und 50 g Schmalz 

ſchmolzen, oder Palmin. 
½ Teel. pulv. Gewürz, i 
Die Zutaten werden gut miteinander vermischt, ein Klops 
zur Probe gemacht; iſt derſelbe zu feſt, muß noch Waſſer zuge⸗ 
goſſen werden. Man ſchmeckt ab und formt 12 Klopſe rund 
und platt, wälzt ſie in geriebener Semmel mit Mehl und 
Paniermehl vermiſcht, bringt die Klopſe in das in einer Stiel- 


Das Schwein. 169 


pfanne hellbraun gemachte Fett, bratet ſie unter Umwenden 
auf nicht zu ſcharfem Feuer zu ſchöner Farbe. Als Soße 
nimmt man das Fett, in dem die Klopſe gebraten ſind, gibt an 
der Seite des Feuers etwas Waſſer dazu und gießt die Soße 
durch ein Sieb. Sind viele Klopſe zu braten, muß ab und zu 
Soße fertiggeſtellt und neues Fett in die Pfanne gegeben 
werden. 

Bouletten (Frikandellen) 

für 46 Perſonen. 


250 g gares, gehacktes Rind⸗ 1 Priſe Pfeffer, 
oder Kalbfleiſch, 2 Teel. Salz, 
250 g rohes, gehacktes, fettes wenig geriebene Zwiebel, 
Schweinefleiſch, Paniermehl, 
561 geriebene Semmel, Mehl und geriebene Semmel, 
W% 1 Waſſer, 1 Ei, 50 g = 21% Eßl. Butter, 
20 g = 1 Eßl. Butter, 50 g = 21% Eßl. Schmalz. 
1% Teel. Gewürz, pulv., 


Bouletten ſind Bratklopſe, die zur Hälfte aus gekochtem 
und zur Hälfte aus rohem Fleiſch bereitet werden. Bereitet 
wie Bratklopſe. 


Saure Klopſe (Königsberger Klopſe) 
a für 4—6 Perſonen. 
250 g gehackt. Schweinefleiſch, wenig geriebene Zwiebel. 


250 g gehacktes Rindfleiſch, Zur Soße: 

1 Waſſer, 34 1 Waſſer, Salz, 

1% ] geriebene Semmel, 1 Lorbeerblatt, 

1 Priſe Pfeffer, 1 Zwiebel in Scheiben, 

7½ Teel. Gewürz, pulv., 3 Eßl. geriebene Semmel, 
1 Ei, 2 geſtr. Teel. Salz, 1 Eigelb, Zucker, ; 
1 Eßl. geſchmolz. Butter, 1 Zitrone oder Eſſig. 


Fleiſch, Waſſer, geriebene Semmel, die geſchmolzene Butter, 
Salz, Pfeffer, Gewürz, geriebene Zwiebel werden gut durch⸗ 
gearbeitet. Nun macht man einen Klops zur Probe. Man 
kocht das Waſſer mit Zwiebel, Salz, Lorbeerblatt gut durch. 
Hat man das Fleiſch ſelbſt fein gemacht, ſo kocht man die Ab⸗ 
gänge mit. Aus dieſer Maſſe werden 12 Klopſe rund geformt, 
in die kochende Brühe gebracht und in 10 Minuten gar gekocht. 
Die Klopſe werden mit einem Schaumlöffel herausgenommen, 
die geriebene Semmel an die Soße geſchüttet und gut verkocht. 
Iſt die Soße nicht bündig genug, kann man etwas Kartoffel⸗ 
mehl anrühren, dann mit Zucker, Salz, Zitronenſaft oder Eſſig 
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abſchmecken. In der fertigen Soße läßt man die Klopſe auf» 
kochen, ſchmeckt ſie noch einmal ab und gibt das mit Waſſer 
verrührte Eigelb durch ein Sieb dazu. Die Soße darf dann 
nicht mehr kochen, damit das Eigelb nicht gerinnt. Nach Ge⸗ 
ſchmack kann der Zucker fortbleiben. Man kann auch Kapern 
und Perlzwiebeln in die Soße geben. 

Zur Soße kann auch eine weiße Mehlſchwitze von 40 g = 
2 Eßl. Butter und 40 g = 3 Eßl. Mehl bereitet werden. 


Saure Klopſe (feine) 
für 4—6 Perſonen. 


250 g gehackt. Schweinefleiſch, Zur Soße: 

250 g gehacktes Kalbfleiſch, etwa 34 1 Fleiſchbrühe, 

2 kleine Semmel, 40 g = 2 Eßl. Butter, 

2 Eigelb, Salz, 40 g = 3 Eßl. Mehl, 

1 Eßl. geſchmolzene Butter, Saft einer halben Zitrone, 
wenig geriebene Zwiebel, 1 Eigelb, 

Yo Teel. puly. Gewürz, 2 Eßl. Weißwein, 

1 Priſe Pfeffer, 2 Eßl. ſüße Sahne. 


Das Fleiſch muß recht fein gehackt ſein. Man weicht die 
abgeſchälten Semmel in kaltem Waſſer ein, drückt ſie gut aus. 
Die Semmel, die feingehackte und in Butter geſchwitzte Zwiebel, 
das Eigelb nimmt man zu dem Fleiſch, arbeitet es gut durch, 
ſchmeckt mit Salz, Gewürz und Pfeffer ab. Aus dieſer Maſſe 
formt man 12 runde Klopſe, legt ſie in die kochende Brühe und 
kocht fie in 10 Minuten gar. Hat man Knochen und Fleiſch— 
reſte, ſo kocht man dieſelben mit Suppengemüſe aus, gießt die 
Brühe durch ein Sieb, oder man löſt 3 Maggi's Fleiſchbrüh⸗ 
würfel auf, kocht darin die Klopſe, hebt ſie mit einem Schaum⸗ 
löffel heraus. Dann bereitet man von Butter und Mehl eine 
weiße Mehlſchwitze, füllt etwa 34 1 Brühe auf, gibt Sahne und 
Weißwein dazu, ſchmeckt mit Zitronenſaft ab. Die Klopſe legt 
man wieder in die Soße, läßt ſie einmal aufkochen und ſchmeckt 
nochmals ab; dann gibt man das mit Waſſer verrührte Eigelb 
durch ein Sieb dazu und läßt nicht mehr kochen. 


Fleiſchpudding mit Makkaroni 
für 6 Perſonen. 
250 g gehacktes Rindfleiſch, 2 geſtr. Teel. Salz, 
250 g gehackt. Schweinefleiſch, 1 Priſe Pfeffer, 
1 ganzes Ei, W% Teel. pulv. Gewürz, 
861 Waſſer, 75 g Makkaroni, 
Ys 1 geriebene Semmel, 15 g Parmeſankäſe. 
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Die Makkaroni, am beſten find die langen, dünnröhrigen, 
werden in kleine Stücke gebrochen, ſchnell gewaſchen, in kochen⸗ 
des Salzwaſſer getan und weich gekocht. Das Fleiſch und alle 
Zutaten werden gut miteinander vermengt. Eine Pudding⸗ 
form wird mit Butter ausgeſtrichen und mit geriebener Sem⸗ 
mel ausgeklopft. Man füllt zuerſt einen Teil der Fleiſchfarce 
hinein, drückt mit dem Löffel ſo, daß die Maſſe am Rande der 
Form etwas höher ſteht, damit die Makkaroni nicht vorgleiten; 
nun gibt man einen Teil Makkaroni hinein, die mit Parmeſan⸗ 
käſe beſtreut werden, darüber wieder Fleiſchfarce uſw., bis die 
Form faſt gefüllt iſt. Einen Teil der Makkaroni behält man 
zum Verzieren zurück. Im Waſſerbade kocht man den Pud- 
ding 1½ Stunden. Ehe derſelbe geſtürzt wird, muß er mit 
einer Spicknadel einigemal durchſtochen werden, damit ſich das 
ausgekochte Fett einzieht. Man ſtürzt ihn auf eine flache 
Schale, überzieht ihn mit etwas Soße, legt abwechſelnd ein 
Häufchen Makkaroni und kleine Fleiſchklößchen, die man vom 
Teig bereitet hat, herum. Geröſtete Semmeldreiecke können zu 
der Verzierung verwendet werden. Man gibt dazu Sardellen⸗ 
oder Senfſoße. Will man den Pudding einfacher bereiten, 
kann man den Parmeſankäſe fortlaſſen. 


Pudding von garem Fleiſch 
für 6 Perſonen. 
500 g gares Fleiſch, wenig geriebene Zwiebel, 
125 g roh., gehackt. Schweine- | geſtr. Teel. Salz, 
fleiſch od. friſcher Speck, 1 Priſe Pfeffer. 
4 Eier, 1% Teel. pulv. Gewürz. 
60 g = 3 Eßl. Butter, 

Das gare Fleiſch wird mit dem Wiegemeſſer oder der 
Fleiſchmaſchine feingemacht, dann das rohe Schweinefleiſch, die 
Eigelb, geſchmolzene Butter, Zwiebel, Salz, Pfeffer, Gewürz 
dazugegeben. Iſt alles gut vermengt, gibt man den Schnee 
der 4 Eier hinzu, füllt die Maſſe in eine mit Butter ausge⸗ 
ſtrichene und mit geriebener Semmel ausgeklopfte Pudding⸗ 
form, kocht den Pudding im Waſſerbade 1% Stunden. Auf 
eine flache Schale geſtürzt, überzieht man ihn mit etwas Soße. 
Man gibt dazu Sardellen- oder Senfſoße. 


Hackbraten (falſcher Haſenbraten) 
für 4—5 Perſonen. 
250 g gehacktes Rindfleiſch, W% 1 geriebene Semmel, 
250 g gehackt. Schweinefleiſch, 4 Eßl. Waſſer, 
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1 Ei, | Zur Soße: 

2 Teel. Salz, 80 g = 4 Eßl. Butter, 
1 Priſe Pfeffer, 3% 1 faure Sahne, 

1 Meſſerſpitze Gewürz, Mehl, 

Speck zum Spicken. Maggi's Würze. 


Das Fleiſch und die Zutaten werden gut miteinander 
vermengt, feſt zuſammengedrückt, daß innerhalb keine 
Löcher bleiben. Man formt dieſe Maſſe nun länglich wie 
ein Brot, drückt recht gleichmäßig geſchnittene Speckfäden auf 
der oberen Seite ein. In eine Bratpfanne legt man eine 
Bratenleiter oder Speckſchwarte, darauf den Braten, mit der 
geſpickten Seite nach oben, beſtreut mit etwas geriebener 
Semmel und gießt die kochende, gebräunte Butter über und 
wenig heißes Waſſer dazu, bratet den Hackbraten in ½ Stunde 
gar. Wenn ſich ein brauner Anſatz in der Pfanne gebildet hat, 
wird etwas heißes Waſſer nachgegoſſen und der Braten beſchöpft. 
Die Hitze darf nicht zu ſcharf ſein, ſonſt platzt der Braten. Die 
Soße bereitet man, wenn der Braten herausgenommen iſt, in⸗ 
dem man die Sahne hinzugießt, mit Mehl bindet und mit 
Maggi's Würze abſchmeckt. Statt der Sahneſoße kann To⸗ 
matenſoße bereitet werden. Der Braten wird in Scheiben ge- 
ſchnitten, aufgelegt, mit etwas Soße überzogen. 

Ein Hackbraten von 500 g kann auch in einer Stielpfanne 
auf dem Herd unter Wenden bereitet werden. Man kann den 
geſpickten Braten vor dem Garmachen mit Moſtrich beſtreichen 
und geriebener Semmel beſtreuen. 


Gefüllter Hackbraten. 


Der vorbereitete Hackbraten wird auf einem mit geriebener 
Semmel beſtreuten Brett platt gedrückt, mit hart gekochten 
Eiern, Pfeffergurkenſtreifen, Kapern, roten (gepökelten, ge⸗ 
kochten) Fleiſchſtreifen belegt, zuſammengerollt und gebraten. 
Dieſer gefüllte Hackbraten eignet ſich beſonders gut zu kaltem 
Aufſchnitt. 

Bratwurſt zu bereiten 
für 6 Perſonen. 
625 g mageres Schweinefleiſch | 3 geſtr. Teel. Salz, 
ohne Knochen, 1 Meſſerſpitze Pfeffer, 
125 g friſcher Speck, w Teel. puly, Gewürz, 
Y 1 warmes Waſſer, 2 m dünne Schweinedärme. 


Fleiſch und Speck werden in Stücke geſchnitten, zweimal 
durch die Fleiſchmaſchine genommen, mit Waſſer vermengt, 
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mit Salz, Gewürz, Pfeffer abgeſchmeckt und recht lofe mit einer 
Wurſtſtopfmaſchine in die Därme gefüllt. Es iſt gut, eine 
Probewurſt zu braten. Dieſe Maſſe gibt 1 kg Wurſt. 

Der Teig kann durch 250 g Kalbfleiſch verfeinert werden. 


Bratwurſt gebraten 
für 4 Perſonen. 


625 g Bratwurſt, 30 g = 11% Eßl. Butter, 
Mehl, 30 g = 1% Eßl. Schmalz. 
Zuckerfarbe, 


Die Wurſt wird etwa 5 Minuten gebrüht, dann auf ein 
Brett gelegt, mit Mehl von beiden Seiten beklopft, mit Zucker⸗ 
farbe beſtrichen, dann auf ſchwachem Feuer in dem in einer 
Stielpfanne gebräunten Fett auf jeder Seite fünf Minuten 
gebraten. Beim Wenden der Wurſt vermeide man das Ein⸗ 
ſpicken. Als Soße gibt man das Fett, in dem die Wurſt ge⸗ 
braten iſt, mit etwas Waſſerzuſatz. Die Wurſt kann auch 
ohne Mehl und Zucker farbe gebraten werden. 


Bratwurſt in Bier gekocht 
für 4 Perſonen. 


625 g Bratwurſt, Peterſilie, 
14 1 Waſſer, Sellerie, 

986 1 Braunbier, 40 g Kochkuchen, 
Salz, Zucker, 
½ Lorbeerblatt, Zitronenſaft oder 
1 Zwiebel mit 3 Nelk. geſpickt, Eſſig. 
4 Gewürzkörner, 


Waſſer und Bier werden mit etwas Salz, Gewürz, Lor⸗ 
beerblatt, mit Nelken geſpickter Zwiebel, in Scheiben geſchnit⸗ 
tener Peterſilie, Sellerie durchgekocht, dann kommt die vor⸗ 
her gebrühte Wurſt hinein und muß % Stunde kochen. Man 
nimmt ſie heraus und gießt die Soße durch ein Sieb, ſetzt dieſe 
nochmals auf das Feuer. Der mit warmem Waſſer aufgelöſte 
Kochkuchen wird durch ein Sieb dazugegoſſen. Nun macht 
man die Soße mit Kartoffelmehl bündig, ſchmeckt mit Zucker, 
Salz, Zitronenſaft oder Eſſig ab, legt die in Stücke geſchnittene 
Wurſt hinein und ſchmeckt nach dem Aufkochen nochmals ab. 


Bratwurſt mit Sahnenſoſße 
für 4 Perſonen. 
625 g Bratwurſt, 56! faure Sahne, 
60 g = 3 Eßl. Butter, etwas Mehl, 
Waſſer, Salz. 
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Die Wurſt wird etwa 5 Minuten gebrüht. Die Butter 
wird in einer Stielpfanne leicht gebräunt, die Wurſt darin auf 
ſchwachem Feuer auf jeder Seite fünf Minuten gebraten; 
dann wird ſie herausgenommen. Nun gießt man die Sahne 
und etwas Waſſer in die Pfanne und bindet die Soße mit 
Mehl. Sollte ſie nicht braun genug ſein, gibt man etwas 
Zuckerfarbe dazu, ſchmeckt mit Salz ab und gießt die Soße auf 
die in Stücke geſchnittene Wurſt. 


Bratwurſt, ſauer und ſüß 
für 4 Perſonen. 


625 g Bratwurſt, | Zitronenſaft oder Eſſig, 
34 1 Waſſer, Zucker, 

1 Eßl. Korinthen, Salz, 

4 Gewürzkörner, gebranntes Mehl. 


1 Lorbeerblatt, 

Das Waſſer wird mit Gewürz und Lorbeerblatt durch— 
gekocht, die vorher gebrühte Wurſt, die gut gereinigten Ko⸗ 
rinthen hineingegeben und ½ Stunde gekocht; darauf wird 
die Wurſt herausgenommen, die Soße mit gebranntem oder 
weißem Mehl bündig gemacht, mit Zucker, Salz, Zitronenſaft 
oder Eſſig abgeſchmeckt. Die Wurſt wird in fingerlange Stücke 
geſchnitten und in der Soße zu Tiſch gegeben. 


Rauchwurſt (Zervelatwurſt) J. 
5½ kg mageres Schweine⸗ | 20 g = 2 geſtr. Eßl. Zucker, 
fleiſch ohne Knochen, 220—250 g Salz, 
2 kg Rindfleiſch ohne Knoch., 25 g pulv. Pfeffer, 
1% kg friiher Speck ohne 60 g Salpeter, 
Schwarte, 7 m Därme. 

Das Fleiſch wird von den Sehnen befreit, in Würfel ge⸗ 
ſchnitten, ebenſo der Speck. Das Rindfleiſch wird viermal durch 
die Fleiſchmaſchine genommen, das Schweinefleiſch dreimal, der 
Speck zweimal, dann alles zuſammen noch ein- bis zweimal, Da- 
nach wird es mit den übrigen Zutaten 34 Stunde geknetet. Man 
ſtopft die Maſſe mit einer Wurſtmaſchine recht feſt in die vor⸗ 
bereiteten Därme, ſiehe: Därme vorbereiten (am beſten Rin⸗ 
derdärme), ſpickt während des Stopfens ab und zu in die 
Wurſt, damit die Luft herausgeht. Die Würſte müſſen ſehr 
feſt abgebunden werden. An einem Ende bindet man eine 
Schlinge, um die Wurſt auf eine Stange zu hängen. Sie muß 
dann 1 bis 2 Tage an einem nicht zu warmen Ort hängen, da⸗ 
mit fie betrocknet; dann hängt man fie 10—14 Tage in den 
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Rauch. Iſt viel Abgang durch Sehnen, dann iſt es beſſer, etwas 
weniger Salz und Pfeffer zum Fleiſch zu nehmen. 

Will man die Wurſt lange aufbewahren, ſo muß weniger 
Rindfleiſch, dafür mehr Schweinefleiſch hinzugenommen werden. 


Rauchwurſt (Zervelatwurſt) II. 
3 kg Schweinefleiſch ohne 175 g Salz, 
nochen, 20 g Salpeter, 
1% kg Rindfleiſch ohne Kno⸗ 10 g = 1 Eßl. Zucker, 


en, 10 g pulv. Pfeffer, 
1 kg friſcher Speck, 4—5 m Därme. 


Zubereitung wie Rauchwurſt J. 


Dauerwurſt. 

3 kg Rindfleiſch ohne Knoch., 130 g Salz, 25 g Salpeter, 
oder 2kg Rind- und ikg 1 Eßl. Zucker, 
Schweinefleiſch, Därme. 

1 kg friiher Speck, 

Das Rindfleiſch wird in kleinere Stücke geſchnitten und 
achtmal durch die Fleiſchmaſchine genommen. Der Speck wird 
in kleine Würfel geſchnitten, zum Fleiſch gegeben, die Gewürze 
hinzugetan und 34 Stunde geknetet, weiter zubereitet wie Rauch⸗ 

wurſt I. 


Leberwurſt. 


Ein halber Schweinekopf oder 
2—3 Schweinefüße, 

750 g friſcher Speck, 

Waſſer, Salz, 

Gewürz⸗, Pfefferkörner, 

11% kg Schweineleber, 

knapp 1 Teel. Gewürz, pulv., 


1 Teel. Pfefferkraut, pulv., 

3 Eßl. geriebene Semmel, 

feines Salz, 

100—120 & Zwiebeln, 

knapp 4 1 Schmalz, 

4½ —5 m glatte, fette 
Schweinedärme od. Rin⸗ 


derdärme. 


1 Meſſerſpitze Pfeffer, 
3 Teel. Majoran, pulv., 
Der gut gewäſſerte Schweinekopf oder die im Gelenk durch⸗ 
geſchnittenen Schweinefüße werden gebrüht, damit die Brühe 
zarter wird, dann werden ſie mit dem Speck, Salz, Pfeffer⸗ 
und Gewürzkörnern weich gekocht. Nach dem Exkalten ſchneidet 
man den Speck und noch ſoviel Fett des Schweinekopfes in 
kleine Würfel, daß man 1 kg 250 g hat. Das magere Fleiſch 
und die Schwarte verwendet man zur Blutwurſt oder Sülze. 
Die Brühe wird durch ein Sieb gegoſſen, nach dem Erkalten 
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das Fett abgenommen, dieſes geſchmolzen, davon knapp 14 1 
mit den in Scheiben geſchnittenen Zwiebeln und etwas von der 
Brühe aufgekocht. Die Leber wird gut gewäſſert, in kochendes 
Waſſer gelegt und 10 Minuten gebrüht oder in dampfendem 
Schmalz gedünſtet; dann wird ſie in Stücke geſchnitten und 
dreimal mit den gekochten Zwiebeln durch die Fleiſchmaſchine 
getrieben, dann mit der Zwiebelbrühe durch einen feinen Durch⸗ 
ſchlag gerieben, die Speckwürfel, die geriebene Semmel hinzu⸗ 
gegeben und mit Salz, Pfeffer, Gewürz, Majoran, Pfefferkraut 
recht ſcharf abgeſchmeckt, da der Geſchmack ſehr an die Därme 
zieht. Iſt die Maſſe zu feſt, gibt man noch etwas kochende Brühe 
hinzu. Die Gewürze und Kräuter müſſen vorher gut getrocknet, 
pulveriſiert und geſiebt ſein. Man ſtopft dieſe Maſſe mit einer 
Fleiſchmaſchine, an die ein Wurſthorn angeſetzt iſt, ziemlich 
loſe, da ſie quillt, in die gereinigten Därme, ſiehe: Därme vor⸗ 
bereiten. Man legt die Würſte in kochendes Waſſer und läßt 
ſie langſam 1 Stunde brühen und wendet ſie öfter. Die Würſte 
dürfen nicht zu eng aneinander liegen. Um ſich zu überzeugen, 
ob die Würſte gar ſind, ſpickt man mit einer Nadel hinein; 
ſind ſie gar, fließt klares Fett heraus. Die garen Würſte legt 
man in kaltes Waſſer; will man ſie recht zart haben, in Eis⸗ 
waſſer, bis ſie ſteif ſind. Man kann 375 g gekochtes, fein ge⸗ 
mahlenes Kalbfleiſch und 861 geſchmolzenes Schmalz zu dem 
Wurſtteig geben. 

Um die Leberwurſt feiner und zarter zu haben, gibt man 
14 1 heiße Schlagſahne in den Teig. 

Um Leberwurſt länger zu halten, bringt man dieſelbe 

24 Stunden in ſchwachen Rauch. 


Blutwurſt. 


Ein halb. Schweinekopf oder 2 Teel. pulv. Majoran, 
2—3 Schweinefüße, im Ge- 1 Teel. pulv. Gewürz, 


lenk durchgeſchnitten, 1 Teel. pulv. Pfefferkraut, 
Waſſer, Salz, 1 Meſſerſpitze Pfeffer, 
Pfeffer⸗, Gewürzkörner. 2 Eßl. geriebene Semmel, 
Man rechnet auf Salz, 34 1 Brühe, 


750 g in Würfel geſchnittenes etwa 44 1 Blut, 
Fleiſch und Schwarten: 2 m Därme. 

Der Schweinekopf wird gut gewäſſert, mit Salz, Pfeffer⸗, 
Gewürzkörnern weich gekocht. Die Brühe wird durch ein Sieb 
gegoſſen und muß erkalten, danach muß ſie gallertartig ſein. 
Das Fett wird entfernt und von der mageren Brühe zur Be⸗ 
reitung der Wurſt genommen. Das Fleiſch des Schweinekopfes 
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oder der Schweinefüße wird in recht kleine Würfel geſchnitten, 
dabei ſondert man das Fett, das magere Fleiſch und die 
Schwarten, das Fett wird zur Leberwurſt verwendet. Das 
geſchnittene, magere Fleiſch und die geſchnittenen Schwarten 
werden in eine Schale getan, die kochend gemachte Brühe dazu⸗ 
gegoſſen, die geriebene Semmel dazugegeben und mit Salz, 
Pfeffer, Gewürz, Pfefferkraut, Majoran, — alles recht fein 
geſtoßen und geſiebt —, ſcharf abgeſchmeckt. Durch ein Sieb 
gießt man etwa 14 1 Schweineblut dazu, fo daß die Maffe eine 
rote Farbe hat; dann wird ſie auf mäßigem Feuer oder auf 
einem Topf mit kochendem Waſſer gerührt, bis ſie dickflüſſig 
iſt, abgeſchmeckt und mit einem Wurſthorn in die gereinigten 
Schweinedärme gefüllt. Haltbarer ſind Rinderdärme, ſiehe: 
Därme vorbereiten. Die Würſte legt man in kochendes Waſſer 
und läßt fie langſam 34 bis 1 Stunde kochen. Um fih zu über- 
zeugen, ob die Würſte gar ſind, ſpickt man mit einer Nadel hin⸗ 
ein; ſind ſie gar, ſpritzt das Fett klar heraus. Die garen 
Würſte werden in kaltes Waſſer gelegt. Zum längeren Auf⸗ 
bewahren kann man Blutwurſt 24 Stunden in ſchwachen 
Rauch hängen. 


Grützwurſt 
für 8 Perſonen. 


250 g grobe Gerſtengrütze, feines Salz, 
1 1 Waſſer od. Schweinefleiſch⸗ 1 Meſſerſpitze Pfeffer, 


brühe, 2 Teel. Majoran, pulv., 
125 g friſcher Speck oder 1 Teel. Pfefferkraut, pulv., 

Griewen, 2% m nicht zu dünne 
114 1 Schweineblut, Schweinedärme. 


15 Teel. Gewürz, pulv., 


Die Gerſtengrütze wird gewaſchen, in kaltes Waſſer ge- 
ſchüttet, unter beſtändigem Rühren aufgekocht und auf 
ſchwachem Feuer unter öfterem Rühren dick ausgequollen. Der 
Speck wird in Salzwaſſer gar gekocht, herausgenommen und 
nach dem Erkalten in Würfel geſchnitten, dann zu der aus⸗ 
gequollenen Grütze gegeben. Durch ein Sieb gießt man das 
Schweineblut hinzu. Man ſchmeckt mit Salz, Gewürz, Pfeffer, 
Majoran und Pfefferkraut ab. Die Maſſe wird auf mäßigem 
Feuer eine Weile gerührt, nochmals abgeſchmeckt und in die 
Därme gefüllt, die nicht zu voll ſein dürfen. Die Würſte 
werden in kochendes Waſſer gelegt und 1 bis 54 Stunde Iang- 
ſam gekocht, je nachdem die Würſte dick ſind. Die gekochten 
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Würſte bratet man entweder mit Schmalz und Zwiebeln oder 
gibt ſie in Wurſtſuppe. : 
Dieſe Maffe gibt 1½ kg Grützwurſt. 


Grützwurſt in der Schüſſel. 

Der gargemachte Grützwurſtteig muß ziemlich feſt ſein, dann 
wird er in eine Schüſſel geſchüttet zum Erkalten. Will man 
den Teig längere Zeit friſch halten, beſtreicht man ihn mit 
heißem Schmalz oder überbackt ihn im Ofen. Zum Gebrauch 
ſchneidet man Scheiben ab und bratet ſie mit Schmalz und 
Zwiebeln auf. 


Leber⸗Blut⸗Grützwurſt im Weck. 
Der Teig wird nicht zu ſcharf abgeſchmeckt, dann füllt man 
die Gläſer 34 voll und kocht fie bei 100° eine Stunde. 
Zu Leberwurſt im Weck muß die Schlagſahne fortbleiben. 
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Das Wild. 


Das Wild wird eingeteilt in Haarwild und Feder⸗ 
wild (oder Wildgeflügel). 

Haarwild: Reh, Hirſch, Renntier, Haſen, Wildſchwein 
(Schwarzwild). 

Federwild oder Wildgeflügel: Rebhuhn, Birkhuhn, 
Schneehuhn, Haſelhuhn, Auerwild, Faſan, Krammetsvögel, 
Wildgans, Wildente, Schnepfe. 


Menge: 
Wildkeule von 2½—3 kg für 10—12 Perſonen, 
Wildrücken von 2½—3 kg für 6—8 5 
Safe für „ 
Faſan, Birk⸗, Schneehuhn für 3—4 . 
Wildente für f 4 f 
Bratzeit: 
1 Wildkeule von 2½—3 kg 2— 27% Stunden, 
1 Wildrücken von 2½—3 kg 17½—2 95 
1 Haſe 17—2 " 
Wildgeflügel i—i x 


Vorbereitung: 

Haarwild: abhängen, Fell abziehen, ausnehmen, 
waſchen, häuten. . 

Federwild: abhängen, Federn rupfen, fengen, 
ausnehmen, ſiehe Ausnehmen des Geflügels, 
austrocknen oder ſchnell waſchen, dreſſieren, d. h. 
zu guter Form bringen, ſiehe: Dreſſieren. 

Zubereitungsartent kochen — dünſten — ſchmoren 

— braten. 

Haltbarmachen: In Pergamentpapier auf Eis legen, 
ankochen, anbraten, einlegen (Milch, Marinade), ſal⸗ 
zen, räuchern (Hirſchkeule), einkochen (Weck). 


Das Haarwild wird im Fell, das Federwild in 
den Federn aufbewahrt. Man hängt es am beſten an einem 
trockenen, luftigen und kühlen Orte auf. Das Haarwild wird 
nach dem Schuß ausgeweidet und die Offnung mit Stroh oder 
Papier geſchloſſen, damit durch Zutritt der Luft die Zerſetzung 
nicht zu ſchnell beginnt. Haſen werden in der Regel nicht 
ausgenommen. Junge Haſen erkennt man daran, daß ſich die 
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Ohren leicht durchreißen laſſen. Das Wild muß je nach der 
Jahreszeit längere oder kürzere Zeit abhängen, damit das 
Fleiſch mürbe und ſchneller weich wird. Zu langes Hängen 
gibt dem Fleiſch einen unangenehmen Geruch und Geſchmack 
und der Genuß desſelben iſt ſchädlich. 


Vom Feder wild ſind die jungen Tiere ſtets die beſten 
zum Braten, man erkennt ſie an den biegſamen Knochen und 
weichen Federpoſen. Die alten Tiere können zur Suppe ver⸗ 
wendet werden, ſie werden gekocht wie Hühnerſuppe. 


Der Nährwert des Wildfleiſches iſt beſonders groß. 
Das Wildfleiſch enthält die gleichen Beſtandteile wie die an⸗ 
deren Fleiſcharten, nur kommen dieſelben darin in anderer 
Zuſammenſetzung vor. Das Wildfleiſch hat weniger Waſſer⸗ 
teile und Fett, dagegen weſentlich mehr Eiweiß als anderes 
Fleiſch und iſt ſeines anregenden Geſchmackes, ſeiner leichten 
Verdaulichkeit und ſeines Nährwertes wegen Geneſenden ganz 
beſonders zu empfehlen. 


Das Reh. 


1. Keule. 2. Rücken. 3. Hals. 4. 
5. Bruſt und Bauch. Hals Blatt oder Lapatte. 
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Rehkeule, gebraten 
für 10—12 Perſonen. 


1 Keule von 3 kg, 20 e — 2 El. Salz, 
250 g Butter, 1, 1 faure Sahne, 
125 g geräuch. Speck, Mehl. 


Der Beinknochen und der Schlußknochen werden von der 
Keule getrennt, die Keule ſauber gewaſchen, gehäutet, mit 
Speckfäden auf der oberen runden Seite geſpickt und mit Salz 
eingerieben. In einer Bratpfanne auf der Herdplatte macht 
man die Butter hellbraun, legt den Braten hinein, läßt ihn 
unter Wenden grau werden, legt einige Speckſcheiben hinzu 
und bratet die Keule in heißem Ofen unter öfterem Begießen 
in 2—2% Stunden gar. Wenn fih der braune Anſatz in der 
Pfanne gebildet hat, wird heißes Waſſer nachgegoſſen, während 
des Bratens auch ein Teil der Sahne, damit die Rehkeule ſaf⸗ 
tiger wird. Wenn der Braten gar iſt, wird die übrige Sahne 
und ſoviel Waſſer hinzugegoſſen, daß man 1 1 Soße hat, fie 
wird mit Mehl gebunden. Die Soße wird durch ein Sieb ge- 
goſſen, der aufgeſchnittene Braten wird auf die Bratenſchüſſel 
gelegt, mit etwas Soße überzogen. Es iſt gut, den Braten eine 
Viertelſtunde nach dem Garwerden aufzuſchneiden, damit der 
Saft nicht ausläuft. Man kann auch ſtatt der Sahne To⸗ 
matenbrei an die Soße nehmen, muß dann aber mit Kartoffel⸗ 
mehl binden. 

Verzierung: Geröſtete Kartoffeln, Tomaten, Pilze, 
Rotkohl, Grünkohl, Sauerkraut, Roſenkohl, Tannen⸗, Wachol⸗ 
deräſtchen, Johannisbeergelee in Papiernäpfchen. 


Rehrücken (Rehziemer) gebraten 
für 6-8 Perſonen. 


1 Rehrücken, 2½ kg, 20 g = 2 Eßl. Salz, 
250 g Butter, 981 ſaure Sahne, 
100 g Speck, Mehl, Maggi's Würze. 


Der gut zugeſtutzte Rücken wird gewaſchen, ſauber ge⸗ 
häutet, mit feinen Speckfäden recht gleichmäßig geſpickt, mit 
Salz eingerieben. In einer Bratpfanne auf der Herdplatte 
macht man die Butter hellbraun, legt den Rehrücken mit der 
Fleiſchſeite hinein, läßt das Fleiſch grau werden, wendet den 
Rücken und ſtellt ihn in einen heißen Ofen, und bratet ihn 
unter öfterem Begießen in 1½ —2 Stunden gar. Jüt die 
Feuerung direkt unter dem Bratofen, fo wird gleich etwas 
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Waſſer zu dem Braten gegoſſen. Wird inzwiſchen die Butter 
braun, muß etwas heißes Waſſer oder Brühe von den Ab⸗ 
fällen nachgegoſſen werden; bevor der Rücken ganz gar iſt, wird 
die Sahne angegoſſen und dann recht oft beſchöpft. Damit der 
Braten recht ſaftig wird, muß während des Bratens nicht zu 
viel Waſſer zugegoſſen werden. Die Soße kann pikant mit 
Maggi's Würze abgeſchmeckt und mit Mehl bündig gemacht 
pene Der Rücken wird wie Kalbsrücken aufgeſchnitten und 
verziert. 


Rehkoteletts. 


Die Koteletts werden aus dem Rücken geſchnitten, vorbe⸗ 
reitet wie Schweinekoteletts und unpaniert gebraten. 


Rehleber. 
Zubereitet wie Kalbsleber. 


Hals und Rippen 


verwendet man zur Wildſuppe und zu Ragout, ſiehe: Ragout 
von Haſen. 


i Rauchwurſt von Hirſch⸗ oder Rehfleiſch. 
4 kg Hirſch⸗ oder Rehfleiſch knapp 20 g = 2 Eßl. Zucker, 
ohne Sehnen u. Knochen, 200 g Salz, 
1 kg 750 g mageres Schweine⸗ 20 g pulv. Pfeffer, 
fleiſch ohne Knochen, 50 g Salpeter, 
2 kg friſcher Speck, Därme. 


Zubereitung wie Rauchwurſt J. 


Hirſch. 


Alle Teile werden ebenſo verwendet und zubereitet wie 
vom Reh, nur längere Bratzeit. Die Hirſchkeulen können 
wie Schweineſchinken eingeſalzen und geräuchert werden. 


Renntierkeule, Renntierrücken, gebraten. 

Es iſt ratſam, das Fleiſch, um es mürber zu machen, un⸗ 
gehäutet zwei Tage in leichtes Eſſigwaſſer zu legen. Die Zu⸗ 
bereitung iſt wie bei der Rehkeule und dem Rehrücken, nur 
längere Bratzeit. 
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Haſe vorbereiten. 


Der Haſe kann 8 Tage, bei Froſt ſogar einige Wochen 
hängen, doch darf er inzwiſchen nicht auftauen. Das Abziehen 
geſchieht in folgender Weiſe: Man hängt den Haſen an den 
Hinterläufen auf, ſchneidet das Fell hinter dem erſten Gelenk 
rund um den Beinknochen ein, ſchneidet es an jedem Bein ent⸗ 
lang bis zur Blume (Schwanz) durch und zieht es behutſam 
bis zum Kopf herunter, indem man mit dem Meſſer nachhilft. 
Dann ſchneidet man den Bauch auf, nimmt die Eingeweide 
heraus. Nun nimmt man den Haſen herunter, ſchneidet den 
Kopf und die Läufe (Beine) ab, wäſcht den Haſen gut. Dann 
ſchneidet man die Rippen, das Halsſtück, die Vorderblätter 
(Lapatten) ab. Rippen, Halsſtück und Kopf können zu Wild⸗ 
ſuppe oder Haſenpfeffer verwendet werden. Die Leber wird 
gedämpft. Von dem Fleiſch löſt man die feinen Häute und 
alles Fett mit einem ſpitzen Meſſer ab. Den Rücken ſchlägt 
man von den Hinterläufen ab, da er ſchneller weich wird als 
die i Teile und früher aus der Pfanne genommen wer⸗ 
den kann. 


Haſenbraten 
für 7—8 Perſonen. 
1 Haſe, 20 g = 2 Eßl. Salz, 
125 g geräucherter Speck, 1% 1 faure Sahne, 
200 g Butter, Mehl. 


Der Haſe wird vorbereitet. Man ſpickt den Rücken, die 
Vorderläufe und Hinterläufe mit feinen Speckfäden und reibt 
die Teile mit Salz ein. Bei den Vorder- und Hinterläufen 
ſchneidet man die Sehne im Gelenk durch. In einer Brat⸗ 
pfanne auf der Herdplatte macht man die Butter hellbraun, 
legt den Braten hinein, läßt ihn unter Wenden grau werden, 
legt einige Speckſcheiben dazu, bringt den Braten in einen 
heißen Ofen und macht ihn in 1½—2 Stunden gar. Wenn die 
Butter braun wird, gießt man wenig heißes Waſſer zu. Wäh⸗ 
rend des Bratens gibt man auch einen Teil der Sahne dazu, 
damit der Braten ſaftiger wird. Iſt der Haſe gar, gießt 
man den Reſt Sahne und etwas Waſſer dazu, bindet die Soße 
mit Mehl und beſchöpft den Braten mit der fertigen Soße, 
dann wird er herausgenommen und die Soße, für 8 Perſonen 
34—1 1, durch ein Sieb gegoſſen. Den Rücken ſchlägt man in 
6—7 Stücke, die Hinterläufe in 3—4 Stücke, dann legt man 
den Haſen in ſeiner Geſtalt auf die Bratenſchüſſel, überzieht 
ihn mit etwas Soße. 
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i Zur Verzierung ſteckt man Papierroſetten an die Hinter- 
läufe und legt Tannenäſtchen heran. 
Reſtverwendung: ſiehe Reſtverwendung von Haſen. 


Ragout von Haſen, Reh oder Hirſch 
für 6—8 Perſonen. 


1 Haſe oder 11% kg Rehblatt, 
150 g Butter zum Bräunen, 


1 Lorbeerblatt, 
Suppengemüſe, 
Waſſer, 
Rotwein, 


zur Soße: 
60 g = 3 Eßl. Butter, 
90 g = 6 Eßl. Mehl, 
Zitronenſaft, 
10 Champignons, 
6—8 Morcheln, 
Cayennepfeffer, 
125 g Fleiſchfarce z. Klößchen. 


Blätterteighalbmonde. 


Der Haſe wird gehäutet, dann ſchlägt man ihn in Stücke. 
In einer Pfanne bräunt man die Butter, bräunt darin die 
Fleiſchſtücke und füllt Waſſer auf, dann ſalzt man und nach⸗ 
dem geſchäumt iſt, legt man das Suppengemüſe, Lorbeerblatt, 
Zwiebeln an, gießt auch etwas Rotwein hinzu und läßt das 
Fleiſch weich kochen. Alte Haſen ſind gut dazu zu verwenden. 
Sind die Fleiſchſtücke gar, werden ſie herausgenommen, die 
Brühe durch ein Sieb gegoſſen und zur Soße verwendet. Von 
der Butter, dem Mehl macht man eine braune Mehlſchwitze und 
füllt die Brühe auf. Hat die Soße eine halbe Stunde gekocht, 
ſchmeckt man mit Salz, Rotwein, Maggi's Würze, Zitronenſaft, 
Cayennepfeffer ab, gibt das Haſenfleiſch, die geſpaltenen 
Champignons, die nach Vorſchrift abgekochten Morcheln, die 
abgekochten Fleiſchklößchen hinein und verziert die Schüſſel mit 
Halbmonden von Blätterteig. Iſt die Soße nicht braun ge⸗ 
nug, kann ſie mit Zuckerfarbe gefärbt werden. 


Haſenpfeffer 


für 3 Perſonen. 


Hals, Nieren, Kopf, 
Herz, Bauchfleiſch, 
Salz, Waſſer, 

1 Lorbeerblatt, 5 

1 Meſſerſpitze Pfeffer, 


4 Gewürz⸗, 3 Pfefferkörner, 

Zwiebel, Maggi's Würze, 

40 g Butter u. 60 g Mehl, 
zur braunen Mehlſchwitze, 


| Eſſig oder Zitronenſaft. 


Hals, Nieren, Herz, Bruſtfleiſch und Kopf werden gut ge⸗ 
reinigt, aus letzterem die Augen ausgeſtochen. Das Fleiſch 
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wird dann gewaſchen, mit Waſſer und Salz aufgeſetzt, ge⸗ 
ſchäumt, Lorbeerblatt, Gewürz, Pfeffer, Zwiebel hineingegeben 
und weich gekocht. Es darf nicht zu viel Brühe ſein. Von 
1, 1 Brühe, der Butter und dem Mehl wird eine braune 
Grundſoße bereitet, die mit Eſſig oder Zitronenſaft, Maggi's 
Würze, Pfeffer und Salz abgeſchmeckt wird. Das zerteilte 
Fleiſch gibt man in die Soße und ſchmeckt nach dem Aufkochen 
nochmals ab. 


Haſenleber geſchmort 
1 Haſenleber, 1 Eßl. Waſſer, 
20 g = 1 Eßl. Butter, Salz, 1 Eßl. faure Sahne, 
2 Wacholderbeeren, Mehl. 

Die Leber wird gewaſchen, gehäutet und geſalzen. In die 
hellbraune Butter gibt man die Leber und Wacholderbeeren, 
läßt ſie zugedeckt unter Wenden in 5—6 Minuten gar werden. 
Zu der Butter wird Waſſer und Sahne gegeben und mit Mehl 
gebunden. 


Haſenleber wie Gänſeleber zubereitet. 
Statt Gänſeſchmalz kann Butter genommen werden. 


Haſenpaſtete, Rehpaſtete warm 
für 12 Perſonen. 
1 Haſe od. 1 kg Rehkeule, Butter, Wacholderbeeren, 


geräucherter Speck, geriebene Semmel oder Pa⸗ 
Salz, nade, ſiehe: Panade, 
Pfeffer, pulveriſiert, friſcher Speck, 

Zitronenſaft, eingemachte Trüffeln, 
Zwiebeln, 2 Rezepte Madeiraſoße. 


Das halbe Rezept von: Mürber Teig zu Paſteten oder 
Blätterteig. Beides muß den Tag vorher angeteigt werden. 

Der Haſe wird gehäutet, dann löſt man das Fleiſch von 
den Knochen. Das abgelöſte Rückenfleiſch wird in etwa zwei⸗ 
fingerbreite Stücke geſchnitten, die mit geräucherten Speckfäden 
geſpickt werden. Man mariniert das Fleiſch kurze Zeit mit 
Salz, Pfeffer, Zwiebel, Madeira oder Portwein, dann bringt 
man die Rückenſtücke in kochende Butter, ſchwitzt ſie darin 15 
bis 20 Minuten und läßt ſie in der Butter erkalten. Das an⸗ 
dere abgelöſte Fleiſch wird gewogen, auf 500 g Fleiſch nimmt 
man 250 g friſchen Speck und 65 g Panade. Fleiſch und Speck 
werden 6mal durch die Fleiſchmaſchine genommen, dann gibt 
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man die Panade, die in Scheiben geſchnittenen Trüffeln, den 
Trüffelextrakt hinzu und ſchmeckt mit Salz, Pfeffer, Wachol⸗ 
derbeeren, Zwiebel ab. Man hat eine Blechform oder 
einen Paſtetenrand mit Butter ausgeſtrichen und mit 
Mehl ausgeklopft, mit dem vorher bereiteten Blätterteig oder 
dem mürben Teig zu Paſteten ausgelegt und dieſen gut in die 
Form gedrückt. Nun füllt man einen Teil der Fleiſchfarce 
hinein, legt die Rückenſtücke herauf, darüber wieder Farce und 
dann einen Deckel von der Blätterteigmaſſe oder dem mürben 
Teig, in deſſen Mitte eine kleine Offnung geſchnitten iſt, damit 
der ſich bildende Dampf entweichen kann. Den Deckel beſtreicht 
man mit Eigelb. Man backt die Paſtete bei ziemlich ſtarker 
Hitze im Ofen 1 Stunde, größere Paſteten auch 1½ Stunden. 
Die Knochen kocht man mit Waſſer, Salz und etwas Suppen⸗ 
gemüſe und bereitet mit dieſer Brühe eine Madeiraſoße. Aus 
der Blechform wird die Paſtete vorſichtig auf eine flache 
Schale geſtürzt. Den Paſtetenrand löſt man vorſichtig 
von der Paſtete, ſchneidet den Deckel ab und ſtellt ihn ſchräge 
an die Paſtete, verziert die Paſtete mit Oliven. 


Haſenpaſtete, kalt. 


1 Haſe, 5 Semmel, 
500 g Kalb⸗ oder Gänſeleber, 8 Pfefferkörner, 
375 g mageres Schweine⸗ 10 Gewürzkörner, 
fleiſch, 6 Nelken, 
375 g fettes Schweinefleiſch, 2 Eßl. Parmeſankäſe, 
2 ganze Eier, Salz, 
3 Eigelb, eingemachte Trüffeln. 


Der Hafe- wird gebraten, das Fleiſch von den Knochen ge- 
ſchnitten. Die Gewürze werden ſehr fein geſtoßen. Das Fleiſch 
der Lapatten, das Schweinefleiſch und die Leber werden 4- bis 
6mal durch die Fleiſchmaſchine getrieben, dann wird die Maſſe 
mit allen Zutaten ½ Stunde gerührt. Man ſtreicht einen 
Paſtetentopf mit Butter aus, legt zuerſt von der Maſſe hin⸗ 
ein, dann eine Lage von dem in Scheiben geſchnittenen Braten, 
ſtreut darauf Trüffeln, füllt dann abwechſelnd ein, bis der 
Topf dreiviertel voll iſt, legt friſche Speckſcheiben darüber, 
ſchließt den Topf mit dem Deckel und läßt die Paſtete im 
Waſſerbad 2 Stunden kochen. Will man die Paſtete lange auf⸗ 
heben, tut man ſie ebenſo ſchichtweiſe in ein breites Weckglas 
und fterilifiert fie 60 Minuten bei 100 Grad. Ebenſo bereitet 
man die Paſtete von 4 Rebhühnern oder 12 Kram⸗ 
metsvögeln. va ; . 
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Die Paſtete wird ausgeſtürzt — das Fett entfernt — 
in Scheiben geſchnitten, mit Aſpik und Salat oder Peterſilie 
verziert. 


Wildſchweinbraten. 


Zum Braten verwendet man die Keulen, die Schultern 
und den Rücken. Von einem alten Tier muß der Braten einige 
Tage mit Eſſig, Gewürz, Salz, Zwiebeln, Lorbeerblatt und 
einigen Wacholderbeeren mariniert werden, um ihn mürber zu 
machen. Der Braten wird geſalzen, mit gebräunter Butter 
übergoſſen und im Ofen in 3—4 Stunden gebraten. Die Soße 
kann mit Kartoffelmehl gebunden oder es kann eine Burgunder- 
ſoße dazu bereitet werden. Man kann auch den Wildſchwein⸗ 
braten, beſonders vom jungen Tier, wie jeden Wildbraten mit 
Sahneſoße bereiten. 


Wildſchweinkeule zu pökeln und zu räuchern. 


Eine Wildſchweinkeule von 50 g Zucker, 
etwa 4 kg, 20 g Salpeter, 
500 g Salz, 34 1 Bier. 


Die Zutaten läßt man aufkochen und gießt fie kochend über 
die Keule, wendet dieſe täglich zweimal darin um und reibt ſie 
mit der Flüſſigkeit ein, läßt ſie 14 Tage liegen und hängt ſie 
8—14 Tage in den Rauch. 


Wildſchweinkopf, gefüllt. 


1 Wildſchweinkopf, 15 Pfefferkörner, 

Salz, Paſtetengewürz, 

2 kg Schweinefleiſch (vom Eſſig, Waſſer, 
Hausſchwein), 4 Zwiebeln, 

20 Gewürzkörner, | 3 Lorbeerblätter. 

Der Kopf wird geſengt, mit kaltem Waſſer ſauber ge⸗ 
bürſtet und einige Stunden gewäſſert. Weiter zubereitet wie 
„Schweinekopf gefüllt“. 

Der Wildſchweinkopf kann auch ohne Füllung zubereitet 
werden. 


Wildſchweinleber. 


Die Leber vom jungen Schwein wird gebraten oder ge- 
ſchmort wie Kalbsleber. 
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Wildſchweinleberwurſt. 


Man macht mehrere Schnitte in die Leber und wäſſert 
ſie 24 Stunden, das Waſſer muß mehrmals erneuert werden. 
Dann kocht man ſo viel fettes Fleiſch vom zahmen Schwein, 
wie die Leber wiegt, weich. Die Leber wird in Stücke geſchnit⸗ 
ten und gebrüht, dann gibt man ſie mit dem Schweinefleiſch 
zweimal durch die Fleiſchmaſchine und mengt alles gut durchein⸗ 
ander. Inzwiſchen dämpft man in Scheiben geſchnittene Zwie⸗ 
beln in Schmalz weich (ſie dürfen aber nicht braun werden), 
gießt das Fett durch ein feines Sieb zu der Maſſe, die man 
mit Salz, Pfeffer, feinem Thymian und ein wenig Zucker ab⸗ 
ſchmeckt. Man füllt den Wurſtteig in Därme oder Weckgläſer 
und ſteriliſiert letztere 60 Minuten bei 60 Grad. In Därmen 
kocht man die Wurſt ganz langſam eine halbe Stunde. 


Wildſchweinrippen in Gelee. 


Die Rippen werden gut gewaſchen, mit wenig Salz, Pfef⸗ 
ferkörnern, Zwiebeln und etwas Eſſig weich gekocht. Das 
Fleiſch wird von den Knochen gelöſt, in Stücke geſchnitten und 
in eine Schüſſel gelegt. Die Brühe ſchmeckt man ab, gießt ſie 
durch ein Sieb. Man löſt in der Brühe auf 4% 1 etwa 10 g 
weiße Gelatine und gießt ſie über das Fleiſch. Statt der Gela⸗ 
tine kann man einen Kalbsfuß mit den Rippen mitkochen. Das 
Fleiſch kann man mit der Brühe in Weckgläſer füllen und bei 
100 Grad in 60 Minuten einkochen. 


Schabeſteak von Wild 
für 4 Perſonen. 


Gute Verwendung der Vorderblätter von Reh und Hirſch, 
Wildſchweinfleiſch und Haſenfleiſch. 


500 g Wildfleiſch, 1 Priſe Pfeffer, 
100 g friſcher Speck, 2 gare, gerieb. Kartoffeln, 
2 Teel. Salz, Butter. 


Das gewaſchene, gut gehäutete Wildfleiſch wird mit dem 
Speck zweimal durch die Fleiſchmaſchine genommen, mit Pfef⸗ 
fer, Salz und den geriebenen Kartoffeln gut vermiſcht und ab⸗ 
geſchmeckt, zur Probe ein Steak gebraten, ſollte es zu feſt ſein, 
muß etwas Waſſer zugegoſſen werden, es hängt von der Be⸗ 
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ſchaffenheit des Fleiſches ab. Nun formt man acht Steaks wie 
Beefſteaks rund und platt, bratet ſie in leicht gebräunter But⸗ 
ter unter öfterem Wenden 4—6 Minuten, je nach der Größe. 
Sind die Steaks fertig, wird zur Butter etwas Waſſer gegoſſen 
und zur Soße verwendet. 


Wildhaſchee 
für 4 Perſonen. 

Verwendung von Bratenreſten von Reh, Hirſch, Wild⸗ 
ſchwein, Haſen und in Salzwaſſer abgekochten Lungen, Herz 
und Rippen. 

500 g Reſte von Wildbraten, Salz, 


J 
40 g = 2 Eßl. Butter, | Pfeffer, pulveriſiert, 
40 g = 3 Eßl. Mehl, | Zucker, 
| 
| 


Fleiſchbrühe aus Maggi's Zwiebel, 
Fleiſchbrühewürfeln, Zitronenſaft od. Eſſig. 


Das Fleiſch wird nicht zu fein gehackt. Von der Butter 
und dem Mehl macht man eine weiße Mehlſchwitze, die man 
mit der Fleiſchbrühe zu einer dicklichen Soße verdünnt. In 
dieſe Soße tut man den gehackten Wildbraten, ſchmeckt mit 
Salz, Pfeffer, geriebener Zwiebel, Zucker und Zitronenſaft oder 
Eſſig ab. Man gibt das Haſchee mit Salzkartoffeln. 


Rotwildherz. 

Das Herz wird gut gewaſchen, mit feinen Speckfäden ge⸗ 
ſpickt, geſalzen, mit wenig Zwiebel in Butter und etwas ſaurer 
Sahne oder Buttermilch gar geſchmort. Die Soße wird mit 
etwas Mehl gebunden. 
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Zu dem zahmen Geflügel rechnet man Hühner, Kapaunen, 
Poularden, Perlhühner, Tauben, Puten, Gänſe, Enten. Beim 
Einkauf muß man zu erkennen wiſſen, ob die Tiere alt oder 
jung ſind. Junges Geflügel gibt gute Braten, altes gute kräf⸗ 
tige Suppen. 


8 Junge Hühner erkennt man an der biegſamen Bruſt⸗ 
ſpitze, den biegſamen Beinen und den kurzen, hellroten Käm⸗ 
men. Sie ſind am beſten von Mai bis September. 


Alte Hühner ſind am beſten im Winter zu verwenden, 
wenn ſie keine Eier legen. Sie eignen ſich zur Suppe und zum 
Dämpfen. 

Kapaune ſind männliche und Poularden weib⸗ 
liche Tiere, die in der Entwicklung gehemmt ſind. Die jungen 
Tiere erkennt man an dem zarten Fleiſch und der feinen Haut. 
Sie ſind am beſten von Dezember bis März. 


Junge Perlhüh ner erkennt man an der biegſamen 
Bruſtſpitze. Sie geben ſehr wohlſchmeckenden Braten. Die 
alten Perlhühner eignen ſich zum Dämpfen und zur 
Suppe. 

Junge Puten erkennt man daran, daß ſich die ſchup⸗ 
penartige Haut an den Füßen weich und feucht anfühlt, wäh⸗ 
rend ſie bei den alten Tieren hornartig und trocken iſt. Die 
jungen Tiere ſind vom Dezember bis Februar am beſten, doch 
kommen ſie ſchon im September in den Handel. 3 

Das Fleiſſch von jungen Hühnern, Kapaunen, Perlhüh⸗ 
nern, Tauben iſt ſehr zart, wohlſchmeckend und nahrhaft. Es 
findet vielfach Verwendung in der feinen und Krankenküche. 
Poularden ſind ebenfalls zart und wohlſchmeckend, doch iſt das 
Fleiſch fett und darum ſchwerer verdaulich. 


Gänſe, Enten, Puten ſind wohlſchmeckend, doch 
haben ſie reichlich Fett und fettes Fleiſch und ſind ſchwerer ver⸗ 
daulich. 


Vorbereiten des Geflügels. 


Das Schlachten. Vor dem Schlachten iſt es notwen⸗ 
dig, den Tieren am Abend vorher kein Futter zu geben, damit 
Kropf, Magen und Därme leer ſind. 
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Geflügel kann friſch geſchlachtet, noch warm verwendet wer⸗ 
den oder es muß 2—4 Tage abhängen, dann iſt vorher der 
Kropf zu entfernen. 

Geflügel muß nach dem Schlachten gut ausbluten, damit 
das Fleiſch zart wird. 

Hühner, Kapaune, Perlhühner und Puten 
ſchlachtet man, indem man ihnen die Gurgel mit einem ſcharfen 
Meſſer durchſchneidet. 

Gänſe und Enten ſchlachtet man, indem man einen 
Stich ins Genick — zwiſchen Kopf und Hals — macht. Das 
Blut wird aufgefangen und mit etwas Eſſig verrührt, damit 
es nicht gerinnt. 

Tauben wird der Kopf abgeſchnitten oder abgedreht. 

Das Rupfen geſchieht am beſten gleich nach dem Schladh- 
ten, wenn der Körper noch warm iſt, die Haut reißt nicht ſo 
leicht ein. Man rupft bei jungen Tieren ganz beſonders vor⸗ 
ſichtig, von oben nach unten. Danach brüht man, indem man 
das Geflügel einen Augenblick in kochendes Waſſer taucht, putzt 
es dann nach, ſengt es über einer Spiritus- oder Gasflamme, 
über angeſtecktem Papier oder Stroh. 


Geflügel kann mit Federn oder gerupft verſchickt werden. 
Wird es gerupft verſchickt, darf es nicht gebrüht oder gewaſchen 
werden, es verdirbt dann leicht. 


Kauft man totes Geflügel, muß man darauf 
achten, daß der Schlachtſchnitt klaffend und blutig iſt und das 
Fleiſch zart ausſieht. Bei abgeſtorbenen Tieren kann der 
Schlachtſchnitt nachträglich beigebracht ſein und ſieht dann nicht 

blutig aus und das Fleiſch ift dunkel. 
l Das Ausnehmen des Geflügels. Unter dem 
Kopf am Halſe macht man einen Einſchnitt, löſt Gurgel und 
Speiſeröhre los, dann faßt man die Haut am Kropf, macht 
einen leichten Querſchnitt und löſt vorſichtig die Gurgel und 
Speiſeröhre mit dem Kropf heraus. Nun lockert man durch 
die entſtandene Offnung mit dem Zeigefinger die Eingeweide 
im Innern des Tieres. Durch die weiche Haut unterhalb des 
Bruſtknochens macht man einen Querſchnitt und nimmt mit 
der rechten Hand die Eingeweide heraus. Den Afterring 
ſchneidet man aus. Von dem Herz werden die Gefäße abge⸗ 
ſchnitten, von der Leber wird die Galle entfernt — Tauben 
haben keine Galle. — An dem Magen, wo der Darm abge- 
ſchnitten iſt, wird vorſichtig die äußere Haut aufgeſchnitten, der 
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Magenſack mit dem Inhalt herausgenommen und die harte 
Haut innen und außen entfernt. Der Kopf bleibt entweder am 
Geflügel oder er wird mit dem Hals nahe am Rumpf abge⸗ 
ſchlagen. Die Füße werden im erſten Gelenk abgeſchnitten. 

Das Geflügel, das länger gehängt hat, wird nach dem 
Ausnehmen eine Stunde gewäſſert, damit der Geruch von den 
Därmen abzieht. 

Entknöcheln (entbeinen). Dem Geflügel wer— 
den Hals und Flügel abgehackt, die Beine im erſten Gelenk 
abgeſchnitten. Auf dem Rücken macht man mit einem ſcharfen 
Meſſer einen Längsſchnitt, löſt vorſichtig Haut und Fleiſch vom 
Rückenknochen, trennt die Flügel und Keulen los und entfernt 
vorſichtig das Bruſtfleiſch von den Knochen. Aus den Keulen 
und den Flügeln können die Knochen entfernt werden oder der 
beſſeren Form wegen darin bleiben. Das Gerippe wird dann 
mit den Eingeweiden herausgenommen. Leber, Magen, Herz 
werden zur Farce verwendet. 


Das Aufſchneiden (Tranchieren) des Geflügels. 


Das Geflügel ſchneidet man in größere Stücke, wenn es 
für den Familientiſch als ein Gang oder bei Feſtlichkeiten 
als Hauptfleiſchgericht gegeben wird. In klei⸗ 
nere Stücke ſchneidet man es bei mehreren Gängen. 
Das aufgeſchnittene Geflügel wird gewöhnlich wieder in ſeiner 
Geſtalt auf der Schüſſel zuſammengeſetzt und mit Soße über⸗ 
zogen (glaſiert). 

Man braucht zum Aufſchneiden — ein ſcharfes Meſſer, ein 
Knochenmeſſer, Hackmeſſer oder eine Geflügelſchere. 

Krammetsvögel (Droſſeln), Wachteln wer⸗ 
den nicht zerteilt. 

Rebhühner, Haſelhühner, Tauben, junge 
Hühner werden — als Hauptgericht — der Länge nach in 
zwei Hälften, bei mehreren Gängen — in 4 Teile geſchnitten —, 
in ihrer Form zuſammengeſetzt. 

Faſane, Birkhühner, Kapaune, Poular⸗ 
den, Puten, Gänſe, Enten werden in größeren oder 
kleineren Stücken aufgeſchnitten. Das Geflügel wird mit der 
Bruſt nach oben auf ein Brett gelegt. Die Haut zwiſchen 
Keule und Bruſt wird leicht durchgeſchnitten, die Keule zurück⸗ 
gebogen und im Gelenk vom Rückenknochen getrennt. Die 
Keule wird bei großem Geflügel in 2—3 Stücke geteilt. Die 

13 


194 Zahmes Geflügel. 


Flügel werden in gleicher Weiſe gelöſt und im Gelenk abge⸗ 
ſchnitten. Die abgeſchnittenen Teile werden warm geſtellt. Mit 
der Geflügelſchere ſchneidet man das Bruſtſtück ſeitlich vom 
Rückenteil. Letzteres wird in 3—4 Stücke geſchnitten, umge- 
kehrt auf der Schüſſel zuſammengelegt. Vom Bruſtknochen 
ſchneidet man das Fleiſch der Faſer nach in Scheiben, legt 
den Bruſtknochen auf den Rücken und legt das Fleiſch in ſeiner 
Form darauf. Man kann das Bruſtfleiſch auch quer in zwei 
fingerbreiten Stücken durchſchneiden und den Knochen durch⸗ 
ſchlagen oder mit der Geflügelſchere durchſchneiden und dann 
auf dem Rückenknochen zuſammenſetzen. Die Keulen und Flü⸗ 
gel legt man zuletzt an die betreffenden Stellen, ſo daß das 
Geflügel ſeine Form erhält. 

An die Keulen der Puten, Gänſe, Enten kann man Papier⸗ 
roſetten ſtecken. Faſan kann mit dem Gefieder verziert ange- 
richtet werden. 


Gans und Ente vorbereiten. 


Gänſe und Enten ſind am beſten vom Oktober bis Mitte 
Januar, künſtlich früher gebrütete und gemäſtete hat man 
ſchon im Juli. Eine junge Gans und Ente erkennt man an 
der leicht zuſammendrückbaren Gurgel, der dünnen Haut, den 
hellgelben Füßen, der leicht zerreißbaren Schwimmhaut. Man 
ſchlachtet die Gans und Ente, indem man einen Schnitt zwi⸗ 
ſchen Kopf und Hals macht. Das Blut wird in einem Gefäß 
aufgefangen, mit etwas Eſſig verrührt, um das Gerinnen des 
Blutes zu verhindern. Das Blut wird zu Schwarzſauer ver⸗ 
wendet. Iſt die Gans und Ente gerupft, ſengt man ſie über 
angezündetem Stroh, einer Spiritus⸗ oder Gasflamme, reibt 
. fie mit einem Tuch ab, am beiten mit Weizenkleie, putzt noch⸗ 
mals nach, wäſcht ſie tüchtig oder wäſſert ſie ein. Man durch⸗ 
ſchneidet die Haut zwiſchen Bruſt und Hals, zieht aus der Off⸗ 
nung den Schlund und die Gurgel, welche vorher am Kopf ge⸗ 
löſt ſind; dann macht man einen Querſchnitt unter dem After, 
entfernt aus der Offnung die Eingeweide. Das ſogenannte 
Flomenfett, welches vor den Eingeweiden liegt, nimmt man 
vorher fort. Das Fett von den Därmen wird abgelöſt. Von 
der Leber entfernt man die Galle. Der Magen wird da, wo 
der Darm abgeſchnitten iſt, geſpalten, gut gereinigt, innen und 
außen die harte Haut entfernt. Man ſchlägt den Hals, die 
Flügel und die Füße ab. Will man den Rumpf noch aufbe⸗ 
wahren, wäſcht man ihn nicht gleich, ſondern erſt vor der Ver⸗ 
wendung. Hals und Flügel werden in paſſende Stücke ge⸗ 
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ſchnitten. Vom Kopf ſchlägt man den Schnabel ab, ſticht die 
Augen aus. Vom Herzen ſchneidet man die Blutgefäße ab. Die 
Füße werden, nachdem ſie gebrüht ſind, abgezogen, die Krallen 
abgehackt und mit den gut gereinigten Därmen umwickelt. Die⸗ 
ſelben werden aufgeſchlitzt, gut geſpült, ſchnell gebrüht, der 
Schleim abgeſchabt und gewäſſert. i ; 


i Verwendung der Gans. 


Der Gänſerumpf zum Braten. 


Das Gänſeklein — Kopf, Hals, Flügel, Füße, Ma⸗ 
gen, Herz — zu Suppe und Weißſauer, Schwarzſauer. 


Die Leber zum Dämpfen, Paſtete, Leberwurſt. 


Die Bruſt zu Spickgans, zum Schmoren. Rücken, 
Flügel, Keulen zum Einpökeln, letztere auch zum Räu⸗ 
chern wie Spickgans. 


Gaut, Flomen- und Darmfett zum Ausbraten. 


Gänſefett ausbraten. * 


Man verwendet dazu die Haut, das Flomen- und Darmfett. 
Die beiden letzteren wäſſert man jedes für ſich allein und er- 
neuert öfter das Waſſer. Das Flomen- und Darmfett wird 
am beſten jedes für ſich allein ausgebraten und gleich in die 
Pfanne geſchnitten, in der es ausgebraten wird. Das Haut⸗ 
fett, welches beim Zerlegen der Gans abgelöſt wird, ſchnei⸗ 
det man in Würfel. Soll das Fett zum Streichen auf Brot 
verwendet werden, gibt man Majoran, Zwiebel, Apfel dazu 
und läßt es unter öfterem Umrühren auf ſchwachem Feuer aus⸗ 
braten. Wenn das Fett klar ausſieht — die Griewen hell⸗ 
braun —, wird es durch ein feines Sieb in einen Topf ge⸗ 
goſſen, erkaltet verbunden. Die Gänſegriewen werden gebraten, 
bis ſie knuſperig ſind, dann geſalzen und zu Kartoffeln gegeſſen. 


Da das Gänſefett ſehr weich iſt, miſcht man es etwa zur 
Hälfte mit ausgebratenem Schweinefett. a 

Bratet man das Gänſefett ohne Zwiebel, Majoran und 
Apfel, kann man es zu Salaten, zum Backen und Braten berz 


wenden. 
19% 
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Gänſebraten 
für 7—8 Perſonen. 
1 Gänſerumpf, 3 kg, | Apfel, 
25 g = 2% Eßl. Salz, Waſſer, 
Pfeffer, pulveriſiert, Kartoffelmehl. 
Majoran oder Beifuß, 

Der Rumpf wird nach Vorſchrift vorbereitet, innen mit 
Salz und wenig Pfeffer eingerieben, dann füllt man ihn mit un⸗ 
geſchälten Apfeln oder rohen Kartoffeln, etwas Majoran oder 
Beifuß, ſchneidet den Afterring aus, ſteckt mit einem Holzſtäbchen 
die Haut nach dem Rücken feſt und ſalzt die Gans von außen. 
Man legt ſie in eine Bratpfanne, die Bruſtſeite nach unten, 
gießt wenig heißes Waſſer unter und läßt ſie unter fleißigem 
Begießen 2—3 Stunden braten. Nach etwa 1—1 % Stunden 
iſt die obere Seite braun und die Gans wird gekehrt. Zuletzt 
wird nicht mehr beſchöpft, damit die Haut knuſperig wird. 
Wenn die Soße zu fett iſt, ſchöpft man das Fett ab, ehe es 
braun wird. Sobald ſich brauner Anſatz gebildet hat, gießt 
man heißes Waſſer hinzu. Für 8 Perſonen 34 1 Soße. Sie 
wird mit Kartoffelmehl gebunden, durch ein Sieb gegoſſen. Die 
Gans kann auch mit Maronen gefüllt werden. Zur Ver⸗ 
zierung ſteckt man Papierroſetten an die Keulen. 

Man kann, um ein beſonders wohlſchmeckendes Speiſe⸗ 
ſchmalz zu erhalten und der Hausfrau Arbeit zu erſparen, das 
gut gewäſſerte Flomenfett und etwa 250 g Schweineflomen 
zerſchneiden, in die Pfanne legen und ausbraten laſſen. Das 
Feit wird abgeſchöpft, ehe es braun iſt. Man muß es dann 
abſtehen laſſen und klar vom Bodenſatz abgießen. 


5 Ente gebraten. 
Ebenſo wie eine Gans gebraten, nur kürzere Zeit, 1½ 
bis 2 Stunden. Eine Ente für 4—5 Perſonen. 


Galantine von Ente. 
Ebenſo wie Galantine von Huhn. 


Gänſegekröſe (Gänſeklein), geſchmort 
für 4—5 Perſonen. 


1 Gekröſe, | 1 Zwiebel, 
60 g = 3 Eßl. Butter, Majoran, 
Waſſer, | geriebene Semmel. 


Salz, 4 Gewürzkörner, 


* 


Zahmes Geflügel. 197 

Das Gekröſe wird gewaſchen. Man bräunt die Butter, 
bräunt darin das Gekröſe, füllt dann kochendes Waſſer auf, 
daß es knapp überſteht, legt Salz, Gewürz, Zwiebel, Majoran 
an und läßt es in etwa 2—8 Stunden weich ſchmoren. Ehe das 
Gekröſe ganz weich iſt, wird eine Handvoll geriebene Semmel 
angeſchüttet, um die Soße bündig zu machen. 


Schwarzſauer 
für 4—6 Perſonen. 


1 Gänſegekröſe (Gänſeklein), 


Apfelſinen⸗ od. Zitronenſchale, 


125 g getrocknete Birnen, Zucker, 

125 g getrocknete Apfel, 14 1 Gänſeblut, 

125 g getrockn. Pflaumen, Mehl, 

Salz, Eſſig, 

3 Nelken, Mehlklöße v. 14 1 Mehl. 
Zimt, 


Das Gekröſe wird gewaſchen und wie Gekröſeſuppe gekocht, 
nur ohne Hafergrütze. Die Birnen, Apfel, Pflaumen werden 
mit Waſſer, Zimt, Nelken, Apfelſinenſchale kurz eingekocht. Iſt 
dieſes weich, gibt man einen Teil der Gekröſebrühe und das Blut 
hinzu, dann wird mit Mehl gebunden, mit Salz, Zucker, wenig 
Eſſig abgeſchmeckt. In tiefer Schüſſel wird das Schwarzſauer 
angerichtet, die Mehlklöße oben aufgelegt. Das Gekröſe wird 
allein dazu gereicht. Die übrige Brühe kocht man mit Hafer⸗ 
grütze und gibt ſie als Suppe. Das Schwarzſauer kann auch 
als ein Gericht gegeben werden; es wird gekocht wie vorher, 
nur wird alle Brühe vom Gekröſe zum Obſt gegoſſen, die 
Klöße hineingelegt. Das Gekröſe wird allein dazu gereicht. 


Weißſauer (Gäuſeklein in Gallert). 
1 Gänſegekröſe (Gänſeklein), 6 Gewürzkörner, 


Waſſer, Gifig, | 
Salz, 15—20 g Gelatine zu 144 1 
1 Zwiebel, Brühe, 
Majoran, | 2 Eiweiß. 


Man verwendet zu Weißſauer das Gekröſe, man kann auch 
die Schultern und Keulen dazu nehmen. Die zum Weißſauer 
beſtimmten Stücke werden gewaſchen, — gebrüht, wenn man 
Brühe und Fleiſch zarter haben will, — mit kaltem Waſſer, Salz, 
und etwas Eſſig aufgeſetzt, daß dasſelbe knapp überſteht. Nach 
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dem Aufkochen wird geſchäumt, Majoran, Zwiebel, Gewürz da⸗ 
zugegeben. Kocht das Waſſer ein, ſo muß heißes Waſſer nach⸗ 
gegoſſen werden. Iſt das Fleiſch weich — man verſucht dies 
am Magen, der am längſten kochen muß — nimmt man es 
mit einem Schaumlöffel heraus, überſpült das Gekröſe mit 
warmem Waſſer und legt es in eine tiefe Schale. Die Brühe 
wird entfettet, gemeſſen. Auf ein Gekröſe nimmt man 14 1 
Brühe, gibt ſie in eine Pfanne, löſt darin die geweichte Gelatine, 
klärt dann mit dem Eiweiß, ſiehe: Klären mit Eiweiß. Mit 
der geklärten Brühe übergießt man das Fleiſch. Um das Weiß⸗ 
ſauer längere Zeit friſch zu halten, kann man, wenn die Brühe 
über dem Fleiſch ſteif geworden ift, geſchmolzenen Hammel- 
oder Rindertalg übergießen. Vor dem Gebrauch wird das Fett 
entfernt. f 


Gans oder Ente in Gelee (Gallert). 


1 Gans oder 2 Enten, 8 Gewürzkörner, 

Waſſer, 15—20 g Gelatine zu 1½ 1 
Salz, Brühe, 

Eſſig, zur Verzierung: 

1 Zwiebel, Mixpickles, Salat, Zitronen- 
Majoran, ſcheiben. 


Die ausgenommene Gans wird gewaſchen, in einem 
gut emaillierten Topf mit kaltem Waſſer, Salz und etwas 
Eſſig auf das Feuer geſetzt, aufgekocht und ausgeſchäumt, 
Majoran, Zwiebel, und Gewürz herangelegt; nun muß 
die Gans langſam in 2—3 Stunden weich kochen. Iſt dieſelbe 
weich, wird ſie herausgenommen, in eine Schale gelegt, etwas 
Brühe untergegoſſen und mit derſelben oft beſchöpft, damit 
das Fleiſch nicht betrocknet. 114 1 Brühe wird in eine Pfanne 
gegoſſen, die geweichte Gelatine darin gelöſt, mit Eiweiß ge— 
klärt, ſiehe: Klären mit Eiweiß. Iſt die Brühe nicht klar ge- 
worden, dann muß ſie noch einmal geklärt werden. Die Gans 
wird aufgeſchnitten und in ihrer Geſtalt auf eine Bratenſchüſſel 
gelegt; inzwiſchen muß die Brühe etwas dicklich geworden ſein. 
Man gießt nun etwas davon auf die Gans, läßt dies ſteif wer⸗ 
den, ſchöpft dann wieder über, bis ein Teil der dickflüſſigen 
Brühe aufgefüllt iſt; dann wird das Gelee auf der Gans mit 
Mixpickles verziert und die übrige dickflüſſige Brühe aufgefüllt, 
ſo daß die Gans wie in Gelee gegoſſen ausſieht. Der Rand 
der Schüſſel kann mit Salatblättern und ee ver⸗ 
ziert werden. 
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Die Ente wird ebenfo zubereitet, die Kochzeit beträgt etwa 
1% Stunden. l 


Gänſebruſt, geſäuert, geſchmort 
für 3—4 Perſonen. 


1 Gänſebruſt, 60 g = 3 Eßl. Butter, 
Eſſigwaſſer, 1% 1 faure Sahne, 
geräuchert. Speck, Salz, Mehl. 


Die Gänſebruſt bleibt auf dem Knochen, die Haut wird 
abgezogen zum Ausſchmelzen genommen. Leichtes Eſſigwaſſer 
wird aufgekocht, iſt dasſelbe erkaltet, wird die Gänſebruſt hin⸗ 
eingelegt. Nach 3 Tagen kann man ſie verwenden; läßt man 
fie länger liegen, muß fie vor der Zubereitung eingewäſſert 
werden. Man ſpickt die Gänſebruſt mit feinen Speckfäden, 
ſalzt ſie, bräunt ſie in Butter, füllt heißes Waſſer auf, ſchmort 
ſie gar, gibt zuletzt die Sahne heran, macht die Soße mit Mehl 
bündig. Die Bruſt wird in Scheiben geſchnitten und auf den 
Knochen gelegt, mit etwas Soße überzogen. 


Spickgans. 
1 Gänſebruſt von 800 g, 6 g = 1 Teel. Salpeter, 
60 g Salz, 5 g = 1 Teel. Zucker. 


Man löſt die Gänſebruſt vom Knochen, vermiſcht Salz, 
Salpeter, Zucker und reibt mit der Hälfte die Gänſebruſt von 
innen ein, mit der anderen Hälfte von außen, klappt die Fleiſch⸗ 
ſeiten aufeinander, ſchneidet etwa vorſtehende Stückchen Haut 
ab, näht die Gänſebruſt mit einer Stopfnadel und Baumwolle 
überwendlich zuſammen, legt ſie in einen Steintopf und be⸗ 
ſchwert ſie mit einem Brett und Stein. Von der Spickgans 
zieht Lake ab, mit derſelben muß ſie jeden Tag bewaſchen wer⸗ 
den. Nach fünf Tagen legt man ſie nachtüber zwiſchen Bretter, 
darauf einen Stein, verſieht ſie dann mit einem Band zum 
Aufhängen und bringt ſie 8—10 Tage in den Rauch. Soll die 
Gänſebruſt recht zart bleiben, ſo näht man ſie in Mulltuch, 
bevor ſie in den Rauch kommt. Es iſt gut, die Spickgans, 
wenn fie aus dem Rauch kommt, noch 1—2 Tage zu beſchweren. 

Nach einer anderen Art kann man die Gänſebruſt 
innen und außen mit 2 Eßl. Salz, 1 Teel. Salpeter und 1 Teel. 
Zucker einreiben, zuſammennähen und gleich in den Rauch 
hängen. : 
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Die Keulen können entknöchelt werden, die Sehnen ent- 
fernt, dann reibt man die Fleiſchſeite mit Salz, Salpeter, 
Zucker gut ein, legt zwei Keulen aufeinander und näht ſie am 
Rand zuſammen. Man richtet ſich mit Gewicht, Salz, Sal⸗ 
peter, Zucker nach der Spickgans. 


Gänſeleber gedämpft. 


1 Gänſeleber, Majoran, 

1 Eßl. Gänſeſchmalz, kleine Zwiebel, 
Salz, | Ya Apfel, 
Pfeffer, pulveriſiert, | Waffer. 


Die Leber wird gewaſchen, gehäutet, geſalzen, gepfeffert, 
in das in einer Pfanne kochend gemachte Schmalz gelegt, Ma⸗ 
joran, Zwiebel und Apfel in Scheiben geſchnitten hinzugetan 
und in 6—8 Minuten zugedeckt auf ſchwachem Feuer gedämpft, 
dann wird wenig Waſſer hinzugegoſſen. Bleibt die Leber zu 
lange auf dem Feuer, ſo wird ſie hart. 


Gänſeleber geſchmort. 
Sie kann ebenſo wie Kalbsleber geſchmort werden. 


Falſche Gänſeleber. 

Man dämpft in 1—2 Eßl. Gänſeſchmalz etwas Zwiebel, 
Majoran, Apfelſcheiben und gibt zuletzt 2—3 einmal durch⸗ 
geſchnittene Tomaten hinein, läßt ſie etwas dämpfen. Sie 
dürfen nicht zerfallen. 

Rinderſuppenfleiſch ſchneidet man in Würfel 
und bereitet es ebenſo wie die falſche Gänſeleber von Tomaten. 


Gänſeleberpaſtete. 
750 g fette Gänſelebern, 50—60 g getrocknete, abge- 
500 g Kalbfleiſch, kochte Trüffeln oder einge⸗ 
400 g friſcher Speck, machte Trüffeln od. 4 Stück 
1 geſchnittene Zwiebel, l friſche Trüffeln, 
1 Meſſerſpitze Pfeffer, Salz, 
Paſtetengewürz. 


Es iſt gut, die Lebern 1 Tag in Milch zu legen, um ſie 
zarter zu machen. 

Von dem Speck ſchneidet man dünne Scheiben ab zum 
Auslegen des Paſtetentopfes. Die Lebern werden von der 
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Haut befreit, in 4 paſſende Stücke geſchnitten, die geſalzen, ge⸗ 
pfeffert und mit feinen Trüffelfäden geſpickt werden. Der 
übrige Speck, wie das Kalbfleiſch werden in Würfel geſchnitten, 
die Hälfte davon mit einer Zwiebel, Salz und Pfeffer auf dem 
Feuer ſteif gemacht, d. h. ſo lange auf dem Feuer gerührt, bis 
das Fleiſch grau iſt. Man nimmt dieſes dann mit dem rohen 
Fleiſch, den Reſten der Leber 8—10mal durch die Fleiſchmaſchine, 
gibt die in Stücke geſchnittenen Trüffeln, den Trüffelextrakt 
hinzu, ſchmeckt mit Salz und Paſteten⸗ oder Gulaſchgewürz ab. 
Man rührt die Farce 5 Minuten mit einer Porzellankeule, da⸗ 
mit ſie recht zart wird. Verwendet man getrocknete Trüffeln, 
ſo müſſen dieſelben vorher abgekocht werden. Den Boden des 
Paſtetentopfes legt man mit den Speckſcheiben aus, füllt die 
Hälfte der Fleiſchfarce hinein, drückt darauf recht feſt die Le⸗ 
berſtückchen, dann den Reſt der Fleiſchfarece. Man legt den 
Deckel auf, verklebt den Rand mit Papier und kocht die Pa⸗ 
ſtete im Waſſerbade 3 Stunden. Dann ſtellt man die Paſtete 
recht kalt. Will man die Paſtete ſtürzen, taucht man den Topf 
in kochendes Waſſer, ſtürzt die Paſtete aus, entfernt die Fett⸗ 
ſchicht, ſchneidet Scheiben mit einem in heißes Waſſer getauch⸗ 
ten Meſſer, legt ſie auf eine längliche Schale, verziert mit 
Fleiſchaſpik und Salat, oder legt die ganze Paſtete in Aſpik. 
Will man die Paſtete aufbewahren, ſo übergießt man ſie in der 
Form mit Schweinefett und verklebt den Deckel. 

Statt Gänſeleber kann man Kalbsleber verwenden, 
nimmt dann aber 100 g friſchen Speck mehr. 


Gänſeleberwurſt. I. 


1½ kg Gän ſeleber, 2% Teel. pulv. Majoran, 
Gänſefett zum Dämpfen, feines Salz. 

750 g friſcher Speck, Nach Belieben: 

1 Kalbsfuß od. Schweinefuß, eingemachte Trüffeln, 

375 g gares Kalbfleiſch, 3% —4 m glatte, fette 

100 g Zwiebeln, Schweine⸗ od. Rinderdärme 
14 1 Gänſeſchmalz, oder die Haut von Gänſe⸗ 
1 Meſſerſpitze Pfeffer, hälſen. 


Kalbsfuß und Speck werden mit Waſſer, Salz, Pfeffer⸗ 
und Gewürzkörnern weich gekocht. Die Brühe wird durch ein 
feines Sieb gegoſſen. Nach dem Erkalten ſchneidet man die 
Schwarte von dem Speck ab, treibt 450 g Speck einmal durch 
die Fleiſchmaſchine. Die Brühe muß nach dem Erkalten gal⸗ 
lertartig ſein, das Fett wird entfernt. Vier Kochlöffel von 
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der Brühe und 14 1 Gänſeſchmalz werden mit den Zwiebeln auf- 
gekocht. Die Leber wird in Gänſefett hell und nur halbgar ge- 
dämpft, dann mit den gekochten Zwiebeln und dem Kalbfleiſch 
dreimal durch die Fleiſchmaſchine genommen, mit dem gemahle⸗ 
nen Speck vermiſcht und durch einen Durchſchlag gerieben, dann 
die kochende Fettbrühe dazugegeben, mit Pfeffer, Majoran und 
Salz ſcharf abgeſchmeckt. Wenn nötig, muß noch Brühe zu- 
genommen werden. Geſtopft und gar gemacht wird die Wurſt 
wie die Leberwurſt vom Schwein. 


Gänſeleberwurſt. II. 

Man verwendet Fettlebern, d. h. Lebern von Gänſen, die 
beſonders gemaſtet oder genudelt ſind. Die Zutaten wie vor⸗ 
her, ſtatt 14 1 Gänſeſchmalz nur 61 Schmalz und % 1 
Brühe. Die Fettlebern werden in kochende Fleiſchbrühe ge- 
legt, vom Feuer gezogen und müſſen 5 Minuten brühen, dann 
mit Zwiebeln und Kalbfleiſch durch die Fleiſchmaſchine genom⸗ 
men, weiter bereitet wie vorher. 


Paſtetengewürz. 

1 Teil Muskatblüte, 1 Teil Nelken, 1 Teil ſpaniſcher Pfef⸗ 
fer, 1 Teil Lorbeerblätter, 2 Teile Majoran, 2 Teile Baſili⸗ 
kum, 2 Teile weißer Pfeffer werden fein geſtoßen, gut mitein⸗ 
ander vermengt. 


Salmi von Enten (Ragout von Geflügel) 
für 4 Perſonen. 
1 Ente, | Cayennepfeffer, 
60 g = 3 Eßl. Butter, 50 g getrocknete, abgekochte 


90 g = 6 Eßl. Mehl, Trüffeln oder eingemachte 
Madeira oder Portwein, Trüffeln, 
Salz, Maggi's Würze. 


Die Ente wird wie zum Braten vorgerichtet, doch ohne 
Apfel und Majoran, dann gebraten und aufgeſchnitten. Der 
Rückenknochen wird zerſchlagen, mit der entfetteten Entenſoße 
durchgekocht. Dieſe Brühe wird durch ein Sieb gegoſſen und 
zur Soße verwendet. Von der Butter, dem Mehl und der 
Entenbrühe bereitet man eine braune Grundſoße; nachdem 
dieſe ½ Stunde gekocht hat, gibt man Madeira, Salz und 
Cayennepfeffer nach Geſchmack hinzu, gießt die Soße, wenn 
nötig, durch ein Sieb, legt das Entenfleiſch, die abgekochten 
Trüffeln hinein, läßt alles gut durchkochen, ſchmeckt ab und 
gibt etwas Maggi's Würze dazu. 
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„Zur Verzierung: Halbmonde von Blätterteig oder 
geröſtete Semmeldreiecke. 


Junges Huhn oder Perlhuhn, geſchmort oder gebraten 
für 4 Perſonen. 


2—4 junge Hühner, | 14 1 faure Sahne, 
15 g = 1% Eßl. Salz, Mehl, 
grüne Peterſilie, | Maggi's Würze. 


60 g = 3 Eßl. Butter, 


Die vorbereiteten Hühner werden innen und außen mit 
Salz eingerieben. Man ſteckt etwas grüne Peterſilie, Leber, 
Magen und Herz hinein, dreſſiert dann die Hühner, ſiehe: 
Dreſſieren. Leber, Magen, Herz, Peterſilie können gehackt, 
mit Salz und Pfeffer abgeſchmeckt, mit etwas Butter und 
etwas geriebener Semmel vermiſcht und die Hühner damit ge⸗ 
füllt werden. In einer Pfanne macht man Butter hellbraun, 
bräunt darin die Hühner, gießt nur heißes Waſſer zu, wenn die 
Butter zu braun wird, und läßt ſie zugedeckt gar ſchmoren. 
Sind die Hühner gar, nach etwa 34—1 Stunde, fo gießt man 
ſoviel heißes Waſſer und Sahne hinzu, daß man ½ 1 Soße 
hat, macht die Soße mit Mehl bündig, gibt einige Tropfen 
Maggi's Würze dazu und gießt ſie durch ein Sieb. Die Hüh⸗ 
ner können auch im Ofen gebraten werden. Man läßt die 
Butter in einer Bratpfanne hellbraun werden, legt die Hüh⸗ 
ner mit der Bruſtſeite in die Pfanne. Nach der halben Brat⸗ 
zeit kehrt man die Hühner, läßt ſie unter öfterem Begießen 
und Zugießen von etwas Sahne ſchön braun braten; die Soße 
wird mit Mehl gebunden. Die gebratenen Hühner werden, 
wenn ſie noch klein ſind, einmal geſpalten, größere werden in 
vier Teile geſchnitten und aufgelegt mit Soße überzogen. Sie 
können mit Salat verziert werden. 


Backhähnel 
für 4 Perſonen. 
2—4 junge Hühner, Mehl, 
Salz, Ei, Geriebene Semmel, 
Paniermehl, Backfett. 


Die Hühner müſſen kurz vor der Zubereitung geſchlachtet 
und vorbereitet werden. Dieſelben werden in zwei oder in vier 
Teile geſchnitten, geſalzen und in Mehl gewälzt, dann in mit 
Waſſer verklopftes Ei getaucht und in Paniermehl, das mit 
geriebener Semmel vermiſcht iſt. Die Hühner können auch in 


204 Zahmes Geflügel. 


den Teig von römischen Paſteten getaucht und dann gebacken 
werden. Die Hühner werden in Fett ſchwimmend gebacken. 
Wenn das Fett dampft, werden ſie nach und nach hineingelegt, 
damit die Panade nicht aufweicht. Wenn die Hühner goldgelb 
gebraten ſind, muß der Topf ein wenig zur Seite gezogen wer⸗ 
den, damit die Hühnchen fo noch in etwa 44 Stunde gar backen. 


Tauben geſchmort, gebraten 
für 4 Perſonen. 


4 junge Tauben, 14 1 faure Sahne, 
10 g = 1 Eßl. Salz, Mehl, 
60 g = 3 Eßl. Butter, Maggi's Würze. 


Die vorbereiteten Tauben werden innen und außen mit 
Salz eingerieben; man ſteckt Magen, Teber und Herz hinein 
und dreſſiert ſie, ſiehe: Dreſſieren. In einer Pfanne macht 
man Butter hellbraun, bräunt darin die Tauben, gießt nur 
heißes Waſſer zu, wenn die Butter zu braun wird, und läßt ſie 
zugedeckt gar ſchmoren. Sind die Tauben gar, nach etwa 34 bis 
1 Stunde, ſo gießt man heißes Waſſer und Sahne hinzu, daß 
man % Soße hat, macht fie mit Mehl bündig, ſchmeckt mit 
Salz und Maggi's Würze ab und gießt ſie durch ein Sieb. 

Die Tauben können auch im Ofen gebraten werden. 

Die Taube wird zur Hälfte durchgeſchnitten, die aufge⸗ 
ſchnittene Seite auf die Schuͤſſel gelegt, mit etwas Soße über⸗ 
zogen und mit Salat oder Peterſilie verziert. 


Gefüllte Tauben. 


Für 3 Tauben zur Füllung 125 g Fleiſchfarce oder ein⸗ 
mal das Rezept: Semmelfarce zur Füllung von Geflügel. 
Ebenſo wie die Pute gefüllt, zubereitet wie die gebratenen 
Tauben. 


Hühnerfrikaſſee, einfaches (helles Würzfleiſch) 


für 6—8 Perſonen. 


1 großes Huhn, Zur Soße: 

2 1 Waſſer, Salz, Suppen- 80 g = 4 Eßl. Butter, 
gemüſe, 80 g = 6 Eßl. Mehl, 

4 Gewürzkörner, 11 Brühe, 


125 g Fleiſchfarce z. Klößchen, pulv. Muskatblüte, Zucker, 

1 + Semmelfarce zu Fri⸗ e oder Eſſig, 
kaſſee, 1—2 Eigelb, 

1 Teel. Kapern. 1 Teel. Kapern. 
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Das vorbereitete Huhn wird wie zur Suppe gekocht. Man 
nimmt etwa 11 Brühe zur Soßebereitung, die übrige Brühe 
kann als Suppe verwendet werden. Das erkaltete Huhn wird 
in Stücke geſchnitten, von der Fleiſch⸗ und Semmelfarce wer- 
den kleine Klößchen geformt und abgekocht. Von Butter, Mehl 
und Brühe bereitet man eine weiße Grundſoße; ſobald dieſelbe 
gar und dickflüſſig genug iſt, wird ſie mit Salz, Muskat⸗ 
blüte, Zucker, Zitronenſaft oder Eſſig abgeſchmeckt. Hat 
man keine Brühe zur Verwendung, ſo kann man dieſe aus 
Maggi's Fleiſchbrühwürfeln herſtellen. In die fertige Soße 
legt man das Hühnerfleiſch, die Klößchen und rührt vorſichtig 
durch. Nach dem Aufkochen wird nochmals abgeſchmeckt und 
durch ein Sieb das mit Waſſer verklopfte Eigelb hinzugerührt. 
Das Frikaſſee wird auf vertiefter, runder Schüſſel angerichtet. 
Auf den Rand der Schüſſel legt man um das Frikaſſee ab⸗ 
wechſelnd Blätterteighalbmonde und Krebsnaſen, die mit Sem⸗ 
mel⸗ oder Fleiſchfarce gefüllt und abgekocht ſind. Statt der 
Blätterteighalbmonde kann man auch geröſtete Semmeldreiecke 
legen. Auch gibt man geformten Reis zum Frikaſſee oder füllt 
es in einen Reisrand, ſiehe: Fleiſchbrühreis zu Frikaſſee, dann 
muß Soße noch allein dazu gereicht werden. 


Hühnerfrikaſſee, feines (helles Würzfleiſch) 


für 6—8 Perſonen. 


1 großes Huhn, Zur Soße: 

1 Kalbszunge, 80 g = 4 Eßl. Butter, 

125 g Kalbsmilch, 80 g = 6 Eßl. Mehl, 

2 1 Waſſer, Salz, 1 1 Brühe, 

Suppengemüſe, Muskatblüte, pulv., 

3 Gewürzkörner, Zucker, 

1 kl. Büchſe Champignons, Zitronenſaft, 

Maggi's Würze. Krebsfleiſch, Spargel, 
2—3 Eigelb. 


Das Huhn und die Kalbszunge werden wie zur Suppe ge⸗ 
kocht, man nimmt etwa 11 zur Soßebereitung ab, die übrige 
Brühe wird als Suppe verwendet. Das erkaltete Huhn wird 
in Stücke geſchnitten, die Zunge in Scheiben. Die Rücken⸗ 
ſtücke läßt man zurück. Die Kalbsmilch wird nach Vorſchrift 
abgekocht und in größere Würfel geſchnitten. Die Cham⸗ 
pignons werden geſpalten. Von Butter, Mehl und Brühe 
bereitet man eine weiße Grundſoße; ſobald dieſelbe gar 
und dickflüſſig genug ift, wird fie mit Salz, Muskatbluͤte, 
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Zucker, Zitronenſaft abgeſchmeckt. Hat man keine Brühe auf- 
gehoben, ſo kann man dieſe aus Maggi's Fleiſchbrühwürfeln 
herſtellen. In die fertige Soße legt man das Hühnerfleiſch, 
Kalbszunge, Kalbsmilch, Champignons, Spargel, Krebsfleiſch. 
Nach dem Aufkochen wird nochmals abgeſchmeckt und durch 
ein Sieb das mit Waſſer verklopfte Eigelb hinzugerührt. An⸗ 
gerichtet und verziert wie das einfache Hühnerfrikaſſee. 


Taubenfrikaſſee 
für 6 Perſonen 3—4 Tauben. 
Die Zutaten und die Zubereitung wie bei dem einfachen 
und feinen Hühnerfrikaſſee. 


Hühnerfleiſch in Eierkuchen 


für 4 Perſonen. 


1 kleines gekochtes Huhn, 
4 Eier, 20 g Mehl, 
4 Eßl. Milch, 


Butter oder Schmalz zum 
Backen, 


Salz nach Geſchmack. 


Das Hühnerfleiſch wird von den Knochen gelöſt, leicht ge⸗ 
ſalzen. Von Eiern, Mehl, Salz, Milch wird ein Eierkuchen⸗ 
teig bereitet. Das Fett wird in der Stielpfanne kochend ge⸗ 
macht, etwas Eierkuchenteig hineingegeben, darauf legt man 
Hühnerfleiſch, wieder etwas Eierkuchenteig und backt den Eier⸗ 
kuchen unter Wenden. Die Maſſe gibt 2 Eierkuchen. 


Galantine von Huhn 
für 6—8 Perſonen. 


1 mittelgroßes Huhn, Salz, 
50 g getrocknete, abgekochte Pfeffer, pulverifiert, 
Trüffeln oder eingemachte Zwiebel, 
Trüffeln, Pfeffergurken oder Oliven, 
250 g Kalbfleiſch oder 65 g Pökelzunge, 
Schweinefleiſch, 3 Speckſcheiben, 


150 g friſcher Speck, Suppengemüſe, 

e Semmel, % 1 Fleiſchaſpik. 

Ei, | 

Das Huhn wird vorbereitet und entknöchelt. Siehe: Ent⸗ 
knöcheln. Kalbfleiſch, Speck, Leber, Magen und Herz werden 
8—10mal durch die Fleiſchmaſchine genommen, geriebene Sem- 
mel, Ei hinzugetan, die Farce mit Salz, Pfeffer und wenig 
geriebener Zwiebel ſcharf abgeſchmeckt. Das Huhn breitet 
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man auf einem Brett aus, ſtreicht einen Teil der Farce her- 
auf, belegt dieſe mit kleinen Pfeffergurken oder Oliven, mit 
der in Stifte geſchnittenen Pökelzunge, den abgekochten Trüf⸗ 
feln, gibt darüber Farce, wiederholt dieſes, bis die Farce auf⸗ 
gebraucht iſt, das Huhn darf nicht zu voll gefüllt werden, da 
die Farce quillt und die Haut platzen würde. Nun wird das 
Huhn zuſammengenäht. Man gibt ihm eine gute Form, 
bindet auf die Bruſt die Speckſcheiben, umwickelt das Huhn 
mit einer Binde, kocht es mit den Knochen, Salz, Suppen⸗ 
gemüſe langſam wie zur Suppe weich. In der Brühe läßt 
man es erkalten, entfernt dann Binde, Fäden und Speckſchei⸗ 
ben, ſpült es mit warmem Waſſer ab, ſchneidet Flügel und 
Keulen ab, den Rumpf in Querſcheiben, legt alles in Geſtalt 
des Huhnes auf eine längliche Schüſſel, verziert mit Salat, 
Fleiſchaſpik und den mit Fleiſchaſpik überzogenen Gemüſen. 
Dazu wird Remouladen⸗, Mayonnaiſen⸗ oder Cumberlandſoße 
gereicht. Der Fleiſchaſpik wird aus der Brühe, die 
man vom Huhn gewonnen hat, bereitet. Zu ½ 1 Brühe nimmt 
man 15 bis 20 g weiße Gelatine. 


Chaudfroid von Huhn 


für 5—6 Perſonen. 


2 gekochte Hühner, | 1 Stück Wruke (Steckrübe) 
1 Rezept Mayonnaiſenſoße, oder Brot, 
2 Blatt weiße Gelatine, Salat, 

Mirppickles. 


Zwei Hühner werden wie zur Suppe weich gekocht. Nad- 
dem ſie in der Brühe erkaltet ſind, wäſcht man ſie in lau⸗ 
warmem Waſſer, trocknet ſie ab und löſt dann das Fleiſch in 
möglichſt großen Stücken von den Knochen, die Bruſthälften 
müſſen ganz bleiben. Man bereitet die Mayonnaiſenſoße, 
nimmt knapp 14 der Soße ab, löſt 2 Blatt weiße eingeweichte 
Gelatine auf, gießt ſie dazu. Sobald die Soße ſteif geworden 
iſt, beſtreicht man mit ihr recht dick und glatt die 4 Bruſt⸗ 
hälften der Hühner. 


In die Mitte einer flachen Schüſſel ſetzt man einen mit 
Papier bezogenen Wruken⸗ oder Brotkegel. Hellgrüne Salat- 
blättchen ſteckt man in den Kegel, ſo daß derſelbe einem 
Salatkopfe gleich ſieht. Um den Kegel legt man ſchichtweiſe 
flüſſige Soße, Hühnerfleiſch und wieder Soße. Zuletzt legt 
man die Bruſthälften ſchräge gegen den Salatkegel, zupft die 
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Blättchen in den Lücken heraus und verziert den Rand mit 
Mixpickles und Zitronenſcheiben. 


Galantine von Pute. 


Dieſelbe wird zubereitet wie die vom Huhn, doch braucht 
man faſt noch einmal ſo viel Füllung. 


Pute, Kapaun oder Poularde gefüllt, gebraten 
für 8-10 Perſonen. 


1 Pute von 21% kg, 1 Ei, Salz, Pfeffer nach Ge⸗ 
20 g = 2 Eßl. Salz, a ſchmack, 
125 g Butter, oder: zweimal das Rezept 


zur Füllung: 250 g gehackt. Semmelfarce zur Füllung 
Kalbfleiſch, Leber, Magen, von Geflügel, 


Herz, oder: einfache Fleiſchfarce von 
100 g geweichte Semmel, 250 g Fleiſch, ſiehe: Fleiſch— 
20 g = 1 Eßl. Butter, farce. 


Die vorbereitete Pute reibt man innen und außen mit 
Salz ein, legt ſie auf ein Brett, drückt den Bruſtknochen ein, 
füllt den Kropf, die Bauchhöhle oder die Haut zwiſchen Bruſt 
und Beinknochen nicht zu ſtraff mit der Fleiſch- oder Semmel⸗ 
farce. Dann wird die Pute dreſſiert, ſiehe: Dreſſieren, in eine 
Bratpfanne gelegt, die Bruſt nach unten, mit kochend gemachter 
Butter übergoſſen, wenig heißes Waſſer untergefüllt und in 
heißem Ofen in etwa 2—3 Stunden gebraten. Sobald ſich 
ein brauner Anſatz in der Pfanne bildet, wird mehr Waſſer 
nachgegoſſen. Nach der Hälfte der Bratzeit wird die Pute ge⸗ 
wendet; ſollte ſie zu ſchnell bräunen, deckt man ein mit Butter 
gefettetes Papier über. Die Soße wird mit Kartoffelmehl ge⸗ 
bunden, durch ein Sieb gegoſſen. Die Pute wird nach Vor- 
ſchrift aufgeſchnitten. 


Eine andere Art beſonders für alte Puten. Die 
vorbereitete Pute wird in eine Bratpfanne gelegt, mit 1 1 
kochendem Waſſer übergoffen und ½ Stunde in heißem Ofen 
gekocht, dann wird die Brühe abgegoſſen, die kochende Butter 
übergegoſſen, und wenn ſich der braune Anſatz gebildet hat, 
P oo Brühe allmählich dazugegoſſen, und weiter wie oben 

ereitet. 
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Pute, Kapaun oder Poularde, gefüllt mit Maronen 
oder Trüffeln. 


Das Geflügel wird vorbereitet, man füllt in die Bauch⸗ 
höhle die vorher abgeſchälten, gebrühten und von der Haut be⸗ 
freiten Maronen. Zur Füllung mit Trüffeln verwendet man 
friſche oder eingemachte Trüffeln, mit dieſen muß das Geflügel 
einige Zeit hängen, damit der Geſchmack in das Fleiſch zieht. 
Es würde 1 kg Trüffeln gebraucht werden. 


Pute, Kapaun oder Poularde, ungefüllt gebraten. 


- Ebenfo vorbereitet und gebraten wie die gefüllte Pute, 
nur bleibt die Füllung fort. 


Gedämpfte Pute, Kapaun, Poularde, Perlhuhn 
oder Huhn mit Reis 
für 8-10 Perſonen. 


1 Pute von 24 kg, 125 g Reis. 

20 g = 2 Eßl. Salz, Zur Soße: 
1 Zitrone, 60 g = 3 Eßl. Butter, 
Scheiben von friſchem Speck, 60 g = 4 Eßl. Mehl, 
Waſſer, 11 Brühe, 2 Eigelb, 
Suppengemüſe, 20 Stück Champignons, 
1 Zwiebel, Zitronenſaft, 

1 Lorbeerblatt, Maggi's Würze. 

8 Gewürz⸗, 8 Pfefferkörner, 


Das vorbereitete Geflügel reibt man innen mit Salz ein, 
ſteckt Leber, Magen und Herz hinein, dreſſiert es, ſiehe: 
Dreſſieren, reibt die Bruſt mit Zitronenſaft ein oder belegt ſie 
mit Zitronenſcheiben, von denen man Kerne, gelbe und weiße 
Schale entfernt hat und bindet die Speckſcheiben auf die Bruſt. 
Nun legt man das Geflügel in ein paſſendes Gefäß, gießt ko⸗ 
chendes geſalzenes Waſſer auf, daß das Geflügel zur Hälfte 
darin liegt. Nach dem Aufkochen werden die Zutaten hinein— 
gelegt. Unter öfterem Wenden läßt man die Pute zugedeckt 
weich kochen. Dann nimmt man die Pute heraus, gießt die 
Brühe, welche man zur Soße verwendet, durch ein Sieb. Das 
Geflügel wird nach Vorſchrift aufgeſchnitten, in ſeiner Geſtalt 
auf eine Bratenſchüſſel gelegt, mit Soße überzogen, mit ge⸗ 
formtem Reis umgeben, ſiehe: Fleiſchbrühereis zu Frikaſſee. 
Auf die Keulen ſteckt man Papierroſetten. Man gibt eine 
Champignonſoße dazu. 
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Wildes Geflügel. 


Allgemeines ſiehe: Das Wild. 
Vorbereitung ſiehe: Zahmes Geflügel. 
Rebhuhn gebraten 


für 4 Perſonen. 


3—4 Rebhühner, 20 g = 2 Eßl. Salz, 

80 g = 4 Eßl. Butter, Mehl, % 1 jaure Sahne, 
4 Weinblätter, nach Belieben: 
125 g geräucherter Speck, 4 Wacholderbeeren. 


Die jungen Rebhühner erkennt man an den gelben, die 
alten an den grauen Füßen. Ein altes Rebhuhn iſt am beſten 
zur Suppe zu verwenden, ſoll es jedoch gebraten werden, ſo 
muß es vorher gekocht werden. 

Die Rebhühner werden vorbereitet, von außen geſalzen, auf 
die Bruſt werden Weinblätter und Speckſcheiben gebunden. 
Man reibt ſie innen mit Salz ein, ſteckt Leber, Magen und 
Herz hinein, bringt die Hühner zu guter Form. In einer 
Bratpfanne macht man die Butter hellbraun, legt die Reb⸗ 
hühner mit der Bruſt nach unten hinein und bringt ſie in 
einen heißen Ofen; wenn ſich der braune Anſatz in der Pfanne 
gebildet hat, wird wenig heißes Waſſer zugegoſſen, man läßt 
nun die Rebhühner unter fleißigem Begießen und Zugießen 
von etwas ſaurer Sahne und wenig Waſſer in 
recht ſaftig gar braten. Iſt die Hälfte der Bratzeit um, müſſen 
die Hühner auf dem Rücken braun ſein, dann gekehrt werden. 
Sind die Hühner gar, gießt man den Reſt der Sahne an, bin⸗ 
det die Soße mit Mehl und beſchöpft die Hühner mit der dick— 
lichen Soße, dann werden ſie herausgenommen und die Soße 
durch ein Sieb gegoſſen. Für 4 Perſonen Ya 1 Soße. 

Man kann die Rebhühner auch in einer Schmor⸗ 
pfanne bereiten, dann wird die Butter hellbraun gemacht, 
die Rebhühner darin gebräunt, ſollten ſie noch nicht braun ſein, 
die Butter aber zu dunkel werden, gießt man wenig heißes 
Waſſer hinzu. Sind die Rebhühner braun, ſchmort man ſie 
unter öfterem Wenden und Zugießen von ſaurer Sahne und 
wenig heißem Waſſer in der angegebenen Zeit gar und bereitet 
die Soße wie vorher. Zu Rebhühnern kann auch Tomatenſoße 
gegeben werden, die mit Kartoffelmehl gebunden wird. 
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Das Rebhuhn wird zur Hälfte durchgeſchnitten, die auf⸗ 
geſchnittene Seite auf die Schüſſel gelegt oder das Rebhuhn 
wird in ſeiner Geſtalt zuſammengelegt und mit etwas Soße 
überzogen. Man reicht Sauerkohl oder Rotkohl, oder einge⸗ 
machte Früchte dazu. - 

Zur Verzierung: Salat, Weinlaub. 


Schneehuhn, Haſelhuhn. 


Ebenſo zubereitet wie Rebhuhn. Schneehühner haben oft 
einen bitteren Geſchmack, ſie ſchmecken beſſer, wenn man die 
Haut abzieht, ſie 3 Tage in ſaure Milch legt. 


Salmi von Rebhuhn 
für 4 Perſonen. 
3—4 gebratene Rebhühner, Salz, Maggi's Würze, 


zur Soße: Cayennepfeffer, 
60 g = 3 Eßl. Butter, 50 g getrocknete Trüffeln oder 
90 g = 6 Eßl. Mehl, 1 kleine Büchſe eingemachte 
Madeira oder Portwein, Trüffeln. 


Die Rebhühner werden vorbereitet und ohne Sahne ge- 
braten. Die Bruſt wird ſorgfältig abgetrennt und in vier 
Stücke geſchnitten, die Keulen losgelöſt. Die Rückenknochen 
werden zerkleinert, mit der entfetteten Brühe von den gebra⸗ 
tenen Rebhühnern durchgekocht, durch ein Sieb gegoſſen und 
zur Soße verwendet. Von Butter, Mehl und Brühe bereitet 
man eine braune Grundſoße. Nachdem die Soße Y Stunde 
gekocht hat, gibt man Madeira, Salz, Maggi's Würze und 
Cayennepfeffer nach Geſchmack hinzu, gießt die Soße durch ein 
Sieb, nimmt ſie noch einmal in die Pfanne, legt das Rebhuhn⸗ 
fleiſch, die vorher abgekochten Trüffeln hinein, läßt einmal auf⸗ 
kochen, ſchmeckt nochmals ab. 

Verzierung: Der Rand der Schüſſel wird mit Halb- 

monden von Blätterteig oder geröſteten Semmeldreiecken belegt. 


Birkhuhn. 

Ebenſo zubereitet wie Rebhuhn. Alte Hühner legt man 
beſſer in eine Marinade von Rotwein, die man dann zur Soße 
verwendet. Das Birkhuhn kann wie der Faſan aufgeſchnitten 
und mit Kopf, Flügeln und Schwanzfedern verziert werden. 

14* 
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Faſan gebraten 
für 4 Berfonen. 


1 Faſan, 10 g = 1 Eßl. Salz, 
80 g = 4 Eßl. Butter, 14 1 faure Sahne, 
50 g geräucherter Speck, Mehl. 


Der Faſan muß einige Zeit in den Federn hängen, um 
recht ſchmackhaft zu werden, wie lange, hängt von der Witte⸗ 
rung ab. Kopf, Flügel und Schwanz werden abgeſchlagen, 
nach Belieben zur Verzierung verwendet. Iſt der Faſan fett, 
muß man ihn vorſichtig rupfen, da die Haut leicht zerreißt. 
Der Faſan wird vorbereitet und gebraten wie das Rebhuhn. 
Beim Aufſchneiden löſt man die Keulen ab, ſchneidet den Kör- 
per in vier Teile, legt den Faſan in ſeiner Geſtalt auf einer 
länglichen Schale zuſammen. Man gibt dazu Sauerkohl oder 
Rotkohl. Man kann den Faſan in Sauerkohl und Wein kochen. 

Verzierung: Maronen, Kartoffelbrei, Sauerkohl. 


Salmi von Faſan 


1 Faſan, | 1 Teel. Salz, 

zur Soße: Cayennepfeffer, 
60 g = 3 Epl, Butter, 50 g getrocknete Trüffeln oder 
90 g = 6 Eßl. Mehl, eingemachte Trüffeln. 


Madeira od. roter Portwein, 
Ebenſo zubereitet wie Salmi von Rebhuhn. 


Schnepfe (Becaſſine) 

für 4 Perſonen. 
Die Schnepfe wird vorſichtig gerupft, da ſie ſehr fett iſt 
und die Haut leicht einreißt. Von dem Kopfe zieht man die 
Haut mit den Federn ab, ſticht die Augen aus, ſengt die 
Schnepfe, nimmt ſie aus. Die Eingeweide können zu Schnepfen⸗ 
brötchen verwendet werden. Die Krallen werden von den Füßen 
abgeſchlagen, die Gurgel und der Schlund herausgezogen. Die 
Keulen drückt man nach der Bruſt zurück und ſticht den Schna- 
bel durch dieſelben, bindet auf die Bruſt Speckſcheiben und 
bratet ſie in 30 bis 40 Minuten ebenſo wie ein Rebhuhn. 


Schnepfenbrötchen. 
1 Schnepfeneingeweide, 20 g = 1 Eßl. Butter, 
Salz, Pfeffer, Parmeſankäſe, 


Maggi's Würze, 1 Eigelb, 2 kleine Brötchen. 
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Die Eingeweide ohne den Magen werden gehackt. In 
einer Pfanne macht man die Butter kochend, gibt die gehackten 
Eingeweide dazu, rührt ſo lange, bis die Maſſe anfängt dick 
zu werden, ſchmeckt mit Salz, Maggi's Würze und Pfeffer ab 
und bindet mit Eigelb, ſtreicht die Maſſe dick auf die geröſteten 
Semmelſcheiben, ſtreut Parmeſankäſe über und läßt ſie im 
Ofen heiß werden. Dieſe Brötchen legt man um die Schnepfen 
oder richtet ſie als Gericht allein an. 


Krammetsvögel (Droſſeln) 


12 Krammetsvögel, Salz, 
60 g = 3 Eßl. Butter, 2—3 Wacholderbeeren. 


Die Krammetsvögel werden gerupft, geſengt, die Haut 
vom Kopf gezogen. Es wird nur der Darm durch die After- 
öffnung entfernt. Dann wäſcht man die Vögel, ſticht die Augen 
aus, ſchlägt die Krallen von den Füßen, biegt den Kopf über 
die Bruſt und ſteckt die Füße über Kreuz durch die Augen⸗ 
höhlen, und reibt ſie mit Salz und geſtoßenen Wacholderbeeren 
ein. Man macht Butter in einer Pfanne hellbraun und bratet 
die Vögel unter öfterem Umwenden etwa in ½ Stunde gar. 
Zur Soße gießt man etwas Waſſer. Man kann die Krammets⸗ 
vögel auf geröſteten Semmelſcheiben anrichten und Sauerkohl 
dazu geben. 


Krammetsvögelpaſtete warm (Droſſeln) 
für 5—6 Perſonen. 


10 Krammetsvögel, Salz, 
Y% kg Kalbfleiſch, Pfeffer, pulveriſiert, 
125 g friſcher Speck, | 2—3 Wacholderbeeren, pulv., 
Panade von: 2 friſche oder 1 kl. Büchſe ein⸗ 
4 Semmeln, gemachte Trüffeln, 
40 g = 2 Eßl. Butter, 8 Champignons. 
2 Eigelb, | 


Das halbe Rezept von: Mürber Teig zu Paſteten oder 
Blätterteig. Beides muß den Tag vorher angeteigt werden. 

Die Krammetsvögel werden vorbereitet wie oben, in But⸗ 
ter ſchnell gebraten und das Fleiſch losgelöſt. Das Bruſt⸗ 
fleiſch bleibt zurück und wird zwiſchen die Farce gelegt. Die 
Köpfe hebt man auf. Das übrige Fleiſch wird mit dem Kalb⸗ 
fleiſch und dem Speck 8—10mal durch die Fleiſchmaſchine ge⸗ 
nommen, die Panade, ſiehe: Panade, hinzugenommen und mit 
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Salz, Pfeffer und Wacholderbeeren abgeſchmeckt. Man hat 
eine Blechform oder einen Paſtetenrand mit Butter ausge⸗ 
ſtrichen, mit Mehl ausgeklopft und mit dem vorher bereiteten 
Blätterteig oder — mürben Teig zu Paſteten — ausgelegt und 
dieſen gut in die Formen gedrückt. Nun füllt man einen Teil 
der Fleiſchfarce hinein, ordnet darauf das Bruſtfleiſch, abge- 
kochte Trüffeln, geſpaltene Champignons, gibt darüber wieder 
Farce, drückt die Droſſelköpfe hinein und legt einen Deckel von 
der Teigmaſſe auf. Man backt die Paſtete bei ziemlich ſtarker 
Hitze im Ofen 4A Stunde, größere Paſteten in 1½ Stunden. 
Die Abgänge von den Krammetsvögeln kann man auskochen 
und diefe Brühe zu Champignon- oder Madeiraſoße verwen⸗ 
den, die zur Paſtete gegeben wird. Die Paſtete wird ausge⸗ 
ſtürzt und angerichtet wie Haſenpaſtete. 


Rebhuhn⸗, Faſanen⸗ oder Taubenpaſtete, warm 
für 6 Perſonen. 


3 Rebhühner oder 3 Tauben 8 Champignons, 


oder 1 Faſan, 2 Trüffeln, 
125 g friſcher Speck, Panade (Semmelkloß) von: 
1% kg Kalbfleiſch, 4 Semmeln, 
Salz, 40 g = 2 Eßl. Butter, 
1 Priſe Pfeffer, 2 Eigelb. 


Das halbe Rezept von: Mürber Teig zu Paſteten oder 
Blätterteig. Beides muß den Tag vorher angeteigt werden. 

Die Rebhühner, Faſanen oder Tauben werden vorbereitet, 
ausgetrocknet oder ſchnell gewaſchen, geſalzen, in Butter ſchnell 
gebraten und das Fleiſch losgelöſt. Die Bruſtſtücke werden in 
2—83 Stücke geſchnitten, mit Speckfäden von friſchem Speck, die 
in Pfeffer getaucht ſind, geſpickt. Das übrige Fleiſch wird mit 
dem Kalbfleiſch gewogen, dazu nimmt man ein Drittel dieſes 
Gewichtes Panade und ein Drittel friſchen Speck. Das Ge⸗ 
flügel- und Kalbfleiſch wird mit dem Speck 6mal durch die 
Fleiſchmaſchine genommen, die Panade hinzugetan, mit Salz 
und Pfeffer abgeſchmeckt. Eine Blechform oder ein Paſteten⸗ 
rand wird mit Butter ausgeſtrichen und mit Mehl ausgeklopft, 
mit dem vorher bereiteten Blätterteig oder dem mürben Teig 
zu Paſteten ausgelegt und dieſer gut in die Form gedrückt. 
Nun füllt man einen Teil der Fleiſchfarce hinein, ordnet 
darauf das Bruſtfleiſch, abgekochte Trüffeln, geſpaltene Cham- 
pignons, gibt darüber wieder Farce und legt hierauf einen 
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Deckel von der Teigmaſſe. Man backt die Paſtete bei ziemlich 
ſtarker Hitze im Ofen 34 Stunde, größere Paſteten 11% Stun- 
den. Die Abgänge von Rebhühnern, Faſanen oder Tauben 
kocht man mit Waſſer, Salz und etwas Suppengemüſe und 
verwendet die Brühe zur Champignon- oder Madeiraſoße, die 
zur Paſtete gegeben wird. Die Paſtete wird ausgeſtürzt, an- 
gerichtet wie Haſenpaſtete. 


Rebhuhn⸗, Faſanen⸗ oder Taubenpaſtete, kalt 
für 6 Perſonen. 


3 Rebhühner oder 3 Tauben 1 Priſe Pfeffer, 
oder 1 Faſan, Salz, 
400 g Kalb- oder Schweine- 50 g getrocknete, abgekochte 


fleiſch, Trüffeln oder eingemachte 
375 g friſcher Speck, Trüffeln, 
1 geſchnittene Zwiebel, Paſteten⸗ od. Gulaſchgewürz. 


Die Rebhühner, Faſanen oder Tauben werden vorbereitet, 
ausgetrocknet oder ſchnell gewaſchen. Das Fleiſch wird von 
den Knochen losgelöſt, die Bruſtſtücke werden in 2—3 Stücke 
geſchnitten, die geſalzen, gepfeffert und mit feinen Trüffelfäden 
geſpickt werden. Die Knochen werden in Salzwaſſer zu kräf⸗ 
tiger Brühe gekocht. Die getrockneten Trüffeln müſſen abge- 
kocht werden. Von dem Speck ſchneidet man einige dünne 
Scheiben zum Auslegen des Paſtetentopfes. Der übrige Speck, 
das Kalbfleiſch und das Geflügelfleiſch werden in Würfel ge⸗ 
ſchnitten, die Hälfte davon mit einer Zwiebel, Salz, Pfeffer 
auf dem Feuer ſteif gemacht, d. h. ſo lange auf dem Feuer ge⸗ 
rührt, bis das Fleiſch grau iſt; dann wird es mit dem rohen 
Fleiſch, den Lebern, Magen, Herz 8—10mal durch die Fleiſch⸗ 
maſchine genommen, dann gibt man die in Stücke geſchnittenen 
Trüffeln hinzu, ſchmeckt mit Salz und Paſteten- oder Gulaſch⸗ 
gewürz ab, gibt etwas von der Knochenbrühe hinzu. Den 
Boden des Paſtetentopfes legt man mit den Speckſcheiben aus, 
füllt die Hälfte der Fleiſchfarce hinein, drückt darauf recht feſt 
die mit Trüffelfäden geſpickten Bruſtſtückchen, dann den Reſt 
der Fleiſchfarce. Nun legt man den Deckel auf, verklebt den Rand 
mit Papier und kocht die Paſtete im Waſſerbade 2—3 Stun- 
den. Danach ſtellt man ſie recht kalt. Will man die Paſtete 
ſtürzen, taucht man den Topf in kochendes Waſſer, ſtürzt die 
Paſtete aus, entfernt die Fettſchicht, ſchneidet mit einem in 


216 Wildes Geflügel. 


heißes Waſſer getauchten Meſſer Scheiben, verziert mit Fleiſch⸗ 

aſpik und Salat. Will man die Paſtete lange halten, ſo über⸗ 

1 9 ſie in der Form mit Schweinefett und verklebt den 
eckel. 


Die Panade (Semmelkloß). 


4 geſchälte Semmeln, 40 g = 2 Eßl. Butter, 
Milch, 2 Eigelb. 


Die Panade wird zur Farcebereitung verwendet. Semmel 
oder Milchbrot wird von der Kruſte befreit, in kalter Milch 
geweicht, gut ausgedrückt, mit der Butter auf dem Feuer ge⸗ 
rührt, bis ſich die Maſſe vom Topfe loslöſt, dann wird ſie mit 
dem Eigelb gebunden und beliebig verwendet; davon erhält 
man etwa 170 g Panade. 


Wilde Ente, wilde Gans. 

Es iſt gut, die Tiere bald, nachdem ſie geſchoſſen ſind, zu 
rupfen, der Geſchmack leidet, wenn ſie in den Federn hängen 
bleiben. Sie dürfen nicht lange hängen. Sie werden vorbe— 
reitet, wie die zahme Gans und Ente. Die alten Gänſe und 
Enten find oft tranig und zähe, dann kann man fie 1—2 Tage 
in eine Marinade von Eſſigwaſſer und zerdrückten Wacholder— 
beeren legen oder die Haut abziehen. Sie eignen ſich dann am 
beſten zum Schmoren oder zu Ragout. Die jungen Tiere kann 
man braten oder ſchmoren wie Rebhuhn. 


Wilde Ente, gebraten 
für 3—4 Perſonen. 


1 Wildente, 10 g = 1 Eßl. Salz, 
80 g = 4 Eßl. Butter, 14 1 faure Sahne, Mehl, 
50 g geräucherter Speck, 2—3 Wacholderbeeren. 


Die Ente wird vorbereitet wie die zahme Ente, dann mit 
Salz und zerdrückten Wacholderbeeren innen und Salz von 
außen eingerieben, in Butter und Speck gebraten wie Rebhuhn. 
Zur Soße gibt man die Sahne und bindet mit Mehl. — Iſt 
bei alten Enten die Haut abgezogen, kann die Bruſt mit Speck⸗ 
fäden geſpickt oder beſſer, mit Speckſcheiben umwickelt werden. 
Kopf, Hals, Flügel können am Rumpf bleiben, Herz, Leber, 
Magen werden in das Innere geſteckt. 
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Wilde Gans, gebraten 
für 6—8 Perſonen. 


1 Gans von etwa 3 kg, | 125 g = 6 Eßl. Butter, 
25 g = 2% Eßl. Salz, 80 g geräucherter Speck, 
5—6 Wacholderbeeren, | Y 1 faure Sahne, Mehl. 


Zum Braten verwendet man nur die junge Wildgans. Sie 
wird vorbereitet wie die zahme Gans, dann wird ſie innen mit 
Salz und den zerdrückten Wacholderbeeren und von außen mit 
Salz eingerieben. Man bratet ſie wie Rebhuhn. 

Eine alte Wildgans ſchmort man oder verwendet ſie zu 
Ragout. 


Ragout von Wildgans oder Wildente. 


Eine alte Gans oder Ente kocht oder ſchmort man zuerſt, 
dann teilt man ſie in Stücke und ſtellt dieſe beiſeite. — Für 
eine Ente bereitet man ½ J, für eine Gans etwa 11 Soße. 

Für ½ 1 Soße: 40 g = 2 Eßl. Butter, 

60 g = 4 Eßl. Mehl, 
34 1 Brühe. 

Man bereitet eine braune Grundſoße, gibt etwas Perl⸗ 
zwiebeln, Gurkenſcheiben hinein und ſchmeckt mit Zitronenſaft 
oder Eſſig und wenig Zucker ab, läßt die Soße etwa ½ Stunde 
bach gibt die Fleiſchſtücke hinein, läßt einmal aufkochen und 
richtet an. 


Gänſeklein geſchmort von der Wildgans oder Wildente. 


Das Gänſeklein wird bereitet wie das von der zahmen 
Gans, nur ohne Majoran. 
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1. Spalten des Fiſches. 2. Karpfen, verziert mit Salat, Kar⸗ 

toffeln, Zitronen. 3. Zander, verziert mit Salat, Kartoffeln, 

Krebſen. 4. Lachs, verziert mit Salat, Kartoffeln, Zitronen, 
a Morcheln. 
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Fiſche. 

Die Beſtandteile ſind: Waſſer, Salze, Eiweiß, Leim⸗ 

und Geſchmackſtoffe (Extraktipſtoffe), Fett. 

Arten: Süß⸗ und Salzwaſſerfiſche (Seefiſche), Wander⸗ 
fiſche; fettreiche und fettarme Fiſche. Wanderfiſche 
gehen zur Laichzeit aus den Flüſſen ins Meer, wie 
der Aal, oder vom Meer in die Flüſſe, wie der Lachs. 
Der Aal iſt unter Süßwaſſerfiſchen, der Lachs unter 
Salzwaſſerfiſchen aufgeführt. - 

Mengen: Man rechnet 250—8375 g für 1 Perſon. 

Vorbereiten: Töten, waſchen (nicht waſchen, wenn 

die Fiſche blau gekocht werden ſollen), ſchuppen, aus⸗ 
nehmen, waſchen und ſalzen. 

Zubereitungsarten: Kochen in Stücken oder 
im ganzen, entweder die Fiſche einſalzen oder in ge⸗ 
n Waſſer kochen. Auf 1 1 Waſſer 20—30 g 
Salz. 

Dämpfen in Stücken oder im ganzen. 

Braten in Stücken oder im ganzen auf und in 
dem Herd. 

Backen: in Fett ſchwimmend, wie Fettkuchen. 

Einlegen in eine Marinade (Heringe). 

Haltbarmachen: Einlegen in Marinade oder Gelee 
(Gallert), Salzen, Räuchern, Trocknen. 

Die Fiſche haben großen Nährwert durch den Gehalt 
an Eiweiß und Salzen. Durch die verbeſſerten Verkehrs⸗ 
mittel iſt es möglich, die billigen und nahrhaften Salzwaſſer⸗ 
fiſche zu einem guten Volksnahrungsmittel zu machen. Durch 
die verſchiedenartige Zubereitung bieten Fiſche reiche Abwech⸗ 
ſlung für die einfache und feine Küche. Im Gegenſatz zum 
Fleiſch der Schlachttiere muß das Fleiſch der Fiſche ſchnell ver- 
braucht werden. Es zerſetzt ſich leicht und es entwickelt ſich das 
gefährliche Fiſchgift. 

Man verwendet am beiten nur lebende Fiſche. See⸗ 
fiſche kommen faſt nur tot in den Handel. Bei toten Fiſchen 
achte man auf folgendes: 

Die Fiſche dürfen keinen üblen Geruch haben. — Das 
Fleiſch muß feſt ſein und die Haut ſtraff aufliegen. — Die 
Kiemen müſſen rot und ſchleimig, die Augen klar ſein. 

Gefrorene Fiſche müſſen vor der n in 
kaltem Waſſer völlig aufgetaut werden. 
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Süß waſſerfiſche. 


Die gebräuchlichſten Fiſche ſind: Zander, Hecht, Bars oder 
Barſch, Kaulbars, Forelle, Maräne, Karpfen, Schlei, Blei oder 
Breſſen, Karauſchen, Aal. 


Vorbereitung. 


Töten und Schuppen. Die Fiſche werden durch 
einige Schläge auf den Kopf betäubt und am ſchnellſten getötet, 
indem man mit einem ſpitzen, ſcharfen Meſſer unter dem Kie⸗ 
mendeckel das Gehirn von der Wirbelſäule trennt. Die gewa⸗ 
ſchenen Fiſche werden auf ein naſſes Brett gelegt und geſchuppt, 
von dem Schwanze nach dem Kopfe mit einem Meſſer, Fiſch⸗ 
ſchupper oder einem Reibeiſen. Fiſche, die ſchwer zu ſchuppen 
ſind, z. B. Schleie, können einen Augenblick in kochendes Waſſer 
getaucht werden. Die Floſſen und der Schwanz werden mit 
der Schere geſtutzt. 


Ausnehmen der Fiſche. Man ſchneidet die Fiſche 
vom After bis zum Kopfe auf, nimmt die Eingeweide heraus, 
ohne die Galle zu zerdrücken, die ſich an der Leber dicht am 
Kopfe befindet. Die im Rücken befindlichen Häute und das 
a kratzt man gut aus und wäſcht die Fiſche, ohne fie zu 
wäſſern. 


Wichtig iſt das Salzen der Fiſche, ſie müſſen vor der 
Verwendung reichlich geſalzen oder in geſalzenem Waſſer ge— 
kocht werden. 


Die Soßen zu Fiſchen müſſen pikant abgeſchmeckt 
werden. 


Will man die Fiſchſtücke rund und geſchloſſen haben, 
ſchneidet man den Bauch nicht auf, ſondern ſchneidet vorſichtig 
die geſchuppten Fiſche in Stücke, ohne die Eingeweide zu ver⸗ 
letzen, die nachher im ganzen entfernt werden. 


Wenn Karpfen, Schleie, Hechte, Forellen 
blau gekocht werden, müſſen ſie lebend ſein. Sie werden nicht 
gewaſchen und nicht geſchuppt. Man behandelt die Fiſche vor⸗ 
ſichtig, damit der Schleim nicht zerſtört wird. Kurz vor dem 
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Kochen legt man ſie auf ein naſſes Brett, tötet ſie, nimmt ſie 
aus und wäſcht ſie innen vorſichtig. 


Aal muß lebend gekauft werden. Um ihn ſchnell zu 
töten, ſchneidet man den Kopf und die Schwanzſpitze ab. Man 
legt den Aal in eine Schale, begießt ihn mit kochendem Waſſer, 
nimmt ihn ſofort heraus und ſchabt die ſchleimige Haut ab, 
es kommt dann eine blaue, kariert ausſehende Haut zum Vor⸗ 
ſchein. Die Floſſen werden abgeſchnitten. Große Aale wer⸗ 
den durch einen Schlag auf den Kopf betäubt, dann tötet man 
ſie, indem man unterhalb des Kopfes einen Schnitt durch das 
Rückgrat macht. Man tue es vorſichtig, damit die Galle nicht 
verletzt wird, die nahe am Kopfe fikt. Die Haut wird abge- 
zogen, ſie wird um den Kopf herum durchgeſchnitten, etwas 
gelöſt, man bindet einen Bindfaden um den Kopf, hängt den 
Aal auf, faßt die gelöſte Haut mit einem Tuch und zieht ſie 
herunter. Der Aal wird in Stücke geſchnitten, aus denen man 
die Eingeweide mit einem Löffelſtiel herausſtößt. Die Stücke 
werden innen gut gereinigt und dann geſalzen. 


Zubereitung der Fiſche. 


Ganze Fiſche werden am beſten in einem Fiſchkeſſel 
gekocht, man kann ſie auch in einer Bratpfanne kochen. Ganze 
Fiſche ſetzt man mit kaltem geſalzenen Waſſer auf das Feuer, 
damit die Haut nicht zerreißt. Vor dem Auswäſſern find fie 
durch die Haut geſchützt, die Nährſtoffe bleiben erhalten. Ge⸗ 
müſe und Gewürz werden mit etwas Waſſer in kleiner Pfanne 
weich gekocht und in das Kochwaſſer gegeben. Sobald die 
Fiſche anfangen zu kochen, läßt man ſie an der Seite des 
Feuers offen gar brühen %»—1 Stunde. 


Fiſche in Stücken werden in heißes Waſſer gelegt, 
damit das an den Schnittflächen freiliegende Eiweiß ſchnell 
gerinnt und die Nährſtoffe im Innern erhalten bleiben. Man 
läßt ſie zum Kochen kommen und an der Seite des Feuers gar 
brühen, je nach der Größe 10 bis 15 Minuten. 


Fiſche können in Stücken oder im ganzen in einem 
Dämpfer gar gemacht werden oder in einer Schüſſel, die mit 
einem paſſenden Deckel geſchloſſen und auf eine Pfanne mit 
kochendem Waſſer geſtellt wird. Man läßt die Fiſche dämpfen, 
bis ſich die Floſſen leicht herausziehen laſſen. 
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Butterfiſche (Fiſche mit weißer Soße) 
für 4—6 Perſonen. 


115 kg Fiſche, 40 g = 2 Eßl. Butter, 
Salz, Waſſer, 40 g = 3 Eßl. Mehl, 
Peterſilie, Sellerie, 1 Priſe weißer Pfeffer, 
Zwiebel, Brühe v. d. Fiſchen ½ 1, 
3 Gewürz⸗, 3 Pfefferkörner, 14 1 ſüße Sahne od. Milch, 
1 Lorbeerblatt, 1—2 Eigelb. 


Man verwendet dazu: Zander, Hechte, Barſe, Karauſchen. 
Nachdem die Fiſche gut gereinigt find, die Floſſen geſtutzt, 
ſchneidet man ſie in Stücke, beſalzt ſie gut. Dann ſetzt man 
Waſſer auf mit in Scheiben geſchnittener Peterſilie, Sellerie, 
Zwiebel und den Gewürzen, läßt dieſes weich kochen, legt die 
Fiſche hinein (das Waſſer muß knapp überſtehen), läßt ſie ein⸗ 
mal aufkochen und langſam in 10—15 Minuten gar brühen, 
je nach der Größe der Fiſchſtücke, bei Zander muß man 
vorſichtig ſein, weil ſie leicht zerfallen. Nun nimmt man die 
Fiſchſtücke heraus und verwendet von der Brühe 1% 1 zur Soße, 
ſiehe: Fiſchſoße. Die Fiſchſtücke werden auf eine runde Schale 
gelegt, die Peterſilie⸗ und Sellerieſcheiben dazwiſchen und mit 
etwas Soße überzogen. Die Soße wird in einem Soßenapf 
gereicht. 

Fiſche in Soße gar machen. 

Zu Bierfiſchen oder Butterfiſchen kocht man das Waſſer 
mit Gemüſe und Gewürzen etwa 14 Stunde. Bereitet dann 
die Soße, gibt Gemüſe und Gewürze dazu und legt die rohen, 
geſalzenen Fiſchſtücke hinein, läßt vorſichtig aufkochen und an 
warmer Herdſtelle gar ziehen. 

Sehr gut kann man auf dieſe Weiſe die Fiſche in der Rod- 
kiſte gar machen. 


Hecht, Zander, Aal oder Schlei grün. 

Ebenſo zubereitet wie Butterfiſche, nur tut man in die 
fertige Soße außer der gehackten Peterſilie Schnittlauch und 
beſtreut die angerichteten Fiſche auch damit. Statt Peterſilie 
und Schnittlauch kann man Dill oder Dill mit Peterſilie und 
Pfefferkraut nehmen. Die Aale werden nach Vorſchrift vorbe- 
reitet, ſiehe: Aale vorbereiten. i 


Schleie mit Dillſoße. 


Zubereitet wie Butterfiſche, nur nimmt man zur Soße 
Si ſüßer Sahne ſaure Sahne und ſtreut in die Soße gehackten 
ill. a 
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Hecht oder Zander au kour 
für s eon e, 


Ein Fiſch von 11% kg, Zur Soße: 
Fiſchfarce, 40 g = 2 Eßl. Butter, 
Salz, 40 g = 3 Eßl. Mehl, 
Butter, Brühe v. Fiſch etwa 1% 1, 
1 Zwiebel, W% 1 ſüße Sahne od. Milch, 
34 1 Waſſer. Zitronenſaft, 

2—3 Eigelb. 


Der Fiſch wird vorbereitet, dann ſchneidet man am Rücken 
das Fleiſch zweifingerbreit aus, ſchabt von der Rückengräte, wie 
auch von den Seiten, etwas Fleiſch aus, bereitet von dem ſo 
gewonnenen Fleiſch die Fiſchfarce und ſtreicht ſie feſt und glatt 
in die ausgeſchnittene Stelle und formt ſie als Rücken. Man 
kann zur Farce auch gehackte Champignons nehmen. Nun 
reibt man den Fiſch mit Salz von innen und außen ein, legt 
ihn in eine Bratpfanne oder einen Fiſchkeſſel, der mit Butter 
ausgeſtrichen und mit den in Scheiben geſchnittenen Zwiebeln 
ausgelegt ift. Etwa 34 1 Waſſer wird aufgegoſſen, zur Ber- 
feinerung der Soße kann man etwas Weißwein dazu geben. 
Dieſes bringt man in den Ofen und läßt den Fiſch verdeckt oder 
mit einem Butterpapier belegt 1 Std. dämpfen. Die Flüſſig⸗ 
keit wird abgegoſſen und zur Soße verwendet. Man gibt hol⸗ 
ländiſche, Champignon- oder Krebsſoße dazu. Auf den Rücken 
des Fiſches ſteckt man zur Verzierung an kleinen Holzſtäbchen 
Peterſilie, Eiweißſchnee, Morcheln oder Champignons und um- 
gibt ihn mit Salat oder Peterſilie. 


Gekochter Zander oder Hecht mit brauner Butter 
und gehacktkel Eiern 
für 46 Perſonen. 
1% kg Zander oder Hecht, | 1 Zwiebel, 
Salz, Waſſer, Butter zur Soße, 
1 Lorbeerblatt, 6 hartgekochte Eier. 
6 Gewürzkörner, i | 
Die Fiſche werden geſchuppt, ausgenommen, die Floſſen 
geſtutzt, gewaſchen. Man läßt die Fiſche ganz oder ſchneidet 
ſie in Stücke, beſalzt ſie. Die ganzen Fiſche legt man in 
eine Bratpfanne oder in einen Fiſchkeſſel, gießt kaltes Waſſer 
dazu, ſalzt es und legt Lorbeerblatt, Zwiebel und Gewürzkörner 
hinein. Das Waſſer muß den Fiſch zur Hälfte bedecken. Die 
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gilde müſſen langſam etwa ½ Stunde kochen, es kommt auf 
die Größe an. Die Fiſchſtücke werden in heiße Brühe ge⸗ 
legt; man kocht dazu Waſſer mit Lorbeerblatt, Gewürzkörnern 
und Zwiebel durch, legt die Fiſchſtücke hinein und läßt ſie 
vom Aufkochen an in 10—15 Minuten gar brühen. Die Butter 
läßt man hellbraun werden, gießt etwas Waſſer hinzu und gibt 
ſie als Soße. Die hart gekochten Eier werden fein gehackt, 
a zum Fiſch gereicht oder an eine Seite des ganzen Fiſches 
gelegt. 


Hecht oder Zander mit Sauerkohl in der Form 
für 4—6 Perſonen. 
1 kg Fiſch, geriebene Semmel, 
375 g Sauerkohl, | knapp 44 1 ſüße Sahne 
Butter, Salz, oder Milch. 

Der Sauerkohl wird zuerſt aufgeſetzt und weich gekocht. 
Die Fiſche werden wie Butterfiſche abgekocht, entgrätet und in 
Stücke geſchnitten, man kann auch Reſte von Fiſchen verwenden. 
Nun wird eine Porzellanmehlſpeiſenform mit Butter ausge⸗ 
ſtrichen, zuerſt eine Schicht des geſchmorten Sauerkohls gelegt, 
dann die Fiſche und darüber wieder Sauerkohl, dann wird die 
geſalzene Sahne übergegoſſen, geriebene Semmel übergeſtreut, 
mit geſchmolzener Butter betröpfelt und eine halbe Stunde im 
Ofen gebacken. Die Fiſchbrühe kann zu Fiſchſuppe verwendet 
werden. b 


Gebackener Hecht oder Zander 
> für 4—6 Perſonen. 
Ein Fiſch von 1½ kg, | 1% 1 jaure Sahne, 
50 g geräuch. Speck, 15 g Parmeſankäſe, 
Salz, Mehl, 100 g Butter, 
Zuckerfarbe, Waſſer. 

Der Fiſch wird vorbereitet, mit Salz eingerieben, mit 
Speckfäden auf jeder Seite geſpickt. Da die Spicknadel ſchwer 
durch die Fiſchhaut geht, ſpickt man mit einem ſpitzen Meſſer 
vor oder zieht die Rückenhaut gleichmäßig ab. Dann beklopft 
man den Fiſch mit Mehl, beſtreicht ihn mit Zuckerfarbe, da er 
ſonſt nicht braun genug wird, legt ihn in eine Bratpfanne, in 
die man eine Bratenleiter gelegt, damit der Fiſch nicht anſetzt, 
und beſtreut ihn mit Parmeſankäſe. Die gebräunte Butter wird 
übergegoſſen und in der Pfanne in einen nicht zu heißen Ofen 
geſtellt, unter öfterem Begießen wird der Fiſch in etwa 34 
Stunde gar gebergten. Man gießt zuerſt wenig Waſſer in die 


Fiſche. 225 


Pfanne. Wenn ſich ein dunkelbrauner Anſatz gebildet hat, gießt 
man ſoviel heißes Waſſer hinzu, daß man 12 1 Soße hat. Sit 
der Fiſch fertig gebraten, gießt man % 1 ſaure Sahne an und 
bindet mit Mehl, das mit Waſſer glatt gerührt iſt. Iſt der Fiſch 
ſehr groß, kann der Kopf abgeſchnitten und in dem Waſſer aus⸗ 
gekocht werden, das man zum Nachgießen verwendet. — Der 
Fiſch kann auch mit Farce gefüllt werden. 
Verzierung: Geröſtete Kartoffeln, Makkaroni, Kar⸗ 
toffelbrei, Tomaten, Salat. 
f Der gebackene Fiſch ift ſehr gut im Küchenwunder zu be⸗ 
reiten. i 


Hecht oder Zander, gebacken, mit Tomatenſoße 
für 4—6 Perſonen. 


Ein Fiſch von 1½ kg, ½ kg friſche Tomaten oder 
Salz, Mehl, 14 1 eingemacht. Tomatenbrei, 
Zuckerfarbe, Kartoffelmehl, 

100 g Butter, etwas Fleiſchbrühe. 


Waſſer, | 

Der Fiſch wird gebacken wie vorher, ohne Speck und Par- 
meſankäſe. Iſt der Fiſch gar, wird er herausgenommen und 
auf eine Bratenſchüſſel gelegt, warm geſtellt. Zu der Soße tut 
man die gewaſchenen, geteilten Tomaten, läßt ſie weich kochen, 
rührt die Soße durch ein feines Sieb, nimmt ſie noch einmal in 
die Pfanne, gießt etwas Fleiſchbrühe hinzu, ſchmeckt mit Salz 
ab und bindet mit Kartoffelmehl. Verwendet man Tomatenbrei, 
gießt man denſelben, wenn der Fiſch herausgenommen iſt, zur 
Soße und bindet ſie mit Kartoffelmehl. 

Verzierung: Geröſtete Kartoffeln, Makkaroni, To⸗ 
maten, Salat. 


Gefüllter Hecht oder Zander 
für 4—6 Perſonen. 


Ein Fiſch von 114 kg, Zur holländiſchen 
Fiſchfarce von 125 g Fiſch⸗ So ße: 

fleiſch, dazu 14 kg Fiſch, 40 g = 2 Eßl. Butter, 
Salz, Waſſer, 40 g = 3 Eßl. Mehl, 
Peterſilie, Sellerie, Brühe v. Fiſch etwa ½ 1, 


1 kl. Zwiebel, 1 Lorbeerblatt, 8 1 ſüße Sahne od. Milch, 
5 Gewürz⸗, 5 Pfefferkörner. 1—2 Eigelb, Zitronenſaft. 
Iſt der Fiſch vorbereitet, ſchneidet man das Rückgrat und 
die Gräten von innen heraus und ſalzt ihn. Nun bereitet man 
die Farce, zu der man auch die Leber verwendet. Man füllt 
W 
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die Farce in den Fiſch, ſchlägt die Seiten gut übereinander, 
umwindet den Fiſch loſe mit einem Faden, legt ihn in einen 
Fiſchkeſſel, gießt das mit Gemüſen und Gewürzen durchge⸗ 
kochte Waſſer erkaltet über und ſalzt es. Das Waſſer muß 
den Fiſch zur Hälfte bedecken. Es iſt gut, einige Kaulbarſe 
mitzukochen, ſie geben der Soße einen feineren Geſchmack. Der 
Fiſch muß bis zum Kochen kommen, langſam in etwa 20—25 
Minuten gar brühen. Man kann den Fiſch mit einem ge⸗ 
fetteten Papier bedeckt im Ofen ungefähr ½ Stunde in einer 
Bratpfanne kochen. Man gibt dazu holländiſche, Kapern-, 
Champignon- oder Krebsſoße. 
Verzierung: Grüne Peterſilie, Salat, Zitronen, ab⸗ 
gekochte kleine Kartoffeln, die mit Peterſilie beſtreut werden, 
ſteif gemachter Eiweißſchnee, Morcheln. 


Schüſſelfiſch 
für 4—6 Perſonen. 
1½ kg Hecht oder Zander, Ya 1 Milch, 


125 g Butter, Parmeſankäſe, 
1 kl. Zwiebel, % kg kleine, mit der Schale 
40 g = 3 Eßl. Mehl, | gekochte Kartoffeln. 


Butter zum Ausſtreichen der Schüſſel. 


Die Butter wird geſchmolzen, die Zwiebel darin gedämpft, 
ſie muß hell bleiben, dann werden die vorbereiteten, geſalzenen, 
in Stücke geſchnittenen Fiſche hineingegeben und vorſichtig ge⸗ 
dämpft. Die Fiſchſtücke befreit man von den Gräten. Eine 
flache, feuerfeſte Schüſſel wird mit Butter ausgeſtrichen, dick mit 
Parmeſankäſe beſtreut, die Fiſchſtücke heraufgelegt, die in Schei- 
ben geſchnittenen Kartoffeln im Kranz herumgelegt. Von der 

Butter, die vom Dämpfen der Fiſche übrig geblieben iſt, und 
dem Mehl bereitet man eine weiße Mehlſchwitze, gießt unter 
Rühren die erwärmte Milch hinzu, läßt die Soße aufkochen, 
ſchmeckt mit Salz ab, gießt ſie durch ein Sieb, dann über Fiſch 
und Kartoffeln. Nun wird abermals dick Parmeſankäſe herauf- 
geſtreut und im Ofen in etwa ½ Stunde gelb gebacken. 


Bratfiſche 
für 4 Perſonen. 
1 kg Hecht, Zander, Barfe od. Mehl, Maggi's Würze, 
Kaulbars, Paniermehl, ger. Semmel, 
Salz, 50 g Butter und 
1 ganzes Ei oder Eiweiß, 50 g Schmalz. 
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Man nimmt am beſten kleinere Fiſche. Man reinigt ſie, 
macht auf beiden Seiten flache Querſchnitte, ſalzt die Fiſche und 
läßt ſie eine Weile ſtehen. Größere Fiſche ſchneidet man in 
Stücke, ſie können auch geſpalten werden. Das einfachſte Ver⸗ 
fahren iſt, die Fiſche in Mehl zu wälzen, ſie ſehen aber beſſer 
aus, wenn ſie mit Ei, Mehl, Paniermehl und geriebener Sem⸗ 
mel paniert werden. Man bratet ſie am beſten in reiner Butter 
oder in Butter und etwas Schmalz. Die Fiſche können auch 
in einem Keſſel, in Fett ſchwimmend, gebacken werden. Als 
Soße zu den Fiſchen gibt man die Bratbutter, zu der man 
etwas Waſſer gießt und mit einigen Tropfen Maggi's Würze 
abſchmeckt. Man kann hart gekochte, gehackte Eier zu Brat— 
fiſchen reichen. e 


Bratfiſche mit Champignonſoße. 

Fiſchſtücke werden geſpalten, von den Gräten befreit, ge⸗ 
ſalzen, paniert und gebraten. Die Abgänge werden wie Butter⸗ 
fiſche abgekocht und die Brühe zur Soße verwendet, ſiehe: 
Champignonſoße. 


Pirogg von Fiſch mit Blätterteig (ruſſiſches Gericht) 


für 4—6 Perſonen. 


Yo Rezept Blätterteig, 14 1 Fleiſchbrühe ie Bad 
500—750 g Lachs, Zander, 40 g Butter 1 8 eis 
Hecht oder Schellfiſch. Salz 
Zum Marinieren: 2 hart gekochte Eier, 
10 g Salz, 1 Eßl. gehackte Peterſilie, 
1 Priſe Pfeffer, 5 g gehackte Zwiebeln, etwas 
1 kl. Zwiebel in Scheiben, Parmeſankäſe, nach Belie- 
60 g Reis, ben Champignons. 


Der vorbereitete Fiſch wird geſpalten, entgrätet, gehäutet, 
in etwa 4 em breite, 6 em lange Stücke zerlegt, mit Salz, 
Pfeffer, Zwiebeln beſtreut und bleibt %—1 Stunde ſtehen. 
Die Fiſchſtücke werden abgetrocknet. : 

Der Reis wird gewaſchen, abgewellt, mit guter Fleiſch— 
brühe oder Waſſer und Butter gekocht, er muß körnig bleiben 
und abkühlen. i 

Die Eier werden hart gekocht, fein gehackt, mit Peterſilie 
und Zwiebel gemiſcht. 

Der Blätterteig wird zu einem länglichen Viereck ausge⸗ 
rollt. Auf die Mitte legt man ſchichtweiſe Reis, Fiſch, Eier, 
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Parmeſankäſe, beſtreicht den ringsum freigebliebenen Teigrand 
mit Ei und klappt ihn über die Füllung, daß dieſelbe feſt ein⸗ 
geſchloſſen iſt und die Geſtalt eines Brotes hat. Man beſtreicht 
mit Ei und backt auf vorbereitetem Blech bei mittlerer Hitze 
34—1 Stunde. 


Pirogg von Fiſch mit Hefeteig 
für 4—6 Perſonen. 


250 g Mehl, % 1 Milch, 
20 g Hefe, 2 Eigelb oder 1 ganzes Ei, 
60 g Butter, Salz. 


Fiſch und die andern Zutaten wie im Rezept vorher. 

Man bereitet einen Hefeteig, nachdem er aufgegangen und 
gut durchgearbeitet iſt, wird er zu einer länglichen, viereckigen 
Platte dünn ausgerollt. Der Fiſch und die anderen Zutaten 
werden, ebenſo wie vorher, ſchichtweiſe auf die Mitte gelegt. 
Der freigebliebene Teigrand wird mit Ei beſtrichen, feſt über 
die Füllung geklappt. Das Ganze wird mit der Oberſeite nach 
unten auf ein vorbereitetes Blech gelegt und muß noch auf⸗ 
gehen. Dann beſtreicht man mit Ei und macht mit dem 
Meſſer einige Querſtriche und backt in nicht zu heißem Ofen 
34—1 Stunde. Beim Anrichten ſchneidet man Scheiben und 
gibt zerlaſſene Butter dazu. 


Kleine Piroggen. 

Man bereitet ſie auch mit Blätter⸗ oder Hefeteig, formt 
kleine Brötchen und verwendet die gleichen Zutaten zur Füllung 
oder man bereitet eine Füllung von feingehacktem in Butter 
gedünſteten Kohl und einer Fleiſchfüllung. Man reicht zer⸗ 
laſſene Butter dazu. 


Fiſchröllchen (Poupiette) 
für 4—6 Perſonen. 


1½ kg Hecht oder Zander, Zur Soße: 

Salz, Fiſchfarce, Butter, 40 g = 2 Eßl. Butter, 
Zitronenſaft, 40 g = 3 Eßl. Mehl, 

% 1 Weißwein, Brühe von den Röllchen und 
Waſſer, Zwiebel, Abfällen, etwa ½ 1, 
Peterſilie, Sellerie, W% 1 ſüße Sahne oder Milch, 
5 Gewürz⸗, 5 Pfefferkörner, Saft einer Zitrone, 

1 Lorbeerblatt. 2—3 Eigelb. 
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Man verwendet Hecht oder Zander. Die Fiſche werden 
nicht geſchuppt, ſie werden ausgenommen, gewaſchen, geſpalten. 
Man ſchneidet vorſichtig das Fleiſch von der Haut, damit es nicht 
zerriſſen wird, ſchneidet davon etwa handlange Stücke. Am 
geeignetſten find Fiſche, die 1i kg ſchwer find. Davon ſchneidet 
man 4 Stücke. Dieſe zugeſchnittenen Stücke werden beſalzen, 
mit Zitronenſaft betropft. Inzwiſchen bereitet man die Farce: 
Zu 1½ kg Fiſch braucht man 125 g Fleiſch zur Farce; das⸗ 
ſelbe gewinnt man, indem man von den Rückengräten und 
dem Kopf das noch anhaftende Fleiſch abſchabt, von der 
dicken Seite der Fiſchſtücke etwas Fleiſch abſchneidet. Mit 
der Farce beſtreicht man die Fiſchſtücke, rollt ſie zuſammen, 
legt ſie, die offene Seite nach unten, in den mit Butter aus⸗ 
geſtrichenen Fiſchkeſſel, in den man eine in Scheiben ge⸗ 
ſchnittene Zwiebel gelegt hat, gießt die erkaltete Brühe von den 
Abfällen und Weißwein dazu. Der Weißwein kann auch fort⸗ 
bleiben. Man bringt den Keſſel auf das Feuer und dämpft 
die Röllchen vorſichtig in etwa 20—25 Minuten gar. Die Ab⸗ 
gänge werden mit Gemüſe und Gewürz gekocht, die Brühe 
wird durch ein Sieb gegoſſen und erkaltet zum Kochen der 
Röllchen genommen. Man gibt zu den Röllchen holländiſche, 
Kapern⸗ oder Champignonſoße, ſie werden auf eine runde 
Schüſſel übereinandergelegt, mit Zitronenſcheiben, grüner 
Peterſilie und Blätterteighalbmonden verziert. 


Pflückhecht mit Makkaroni 
für 4—6 Perſonen. 


1½ kg Hecht, Zur Soße: 
Salz, Waſſer, 80 g — 4 Eßl. Butter, 
Peterſilie, Sellerie, 80 g = 6 Eßl. Mehl, 


1 Zwiebel, 1 Lorbeerblatt, 1—2 Eigelb, 
5 Gewürz⸗, 5 Pfefferkörner, 15 g Parmeſankäſe, 
125 g Makkaroni, Brühe von den Fiſchen, etwa 
Maggi's Würze. 94 l, 
14 1 ſüße Sahne oder Milch. 

Die Fiſche werden abgekocht wie zu Butterfiſchen, noch 
heiß werden ſie aus den Gräten gepflückt. Die Makkaroni 
werden in etwa 3 em lange Stücke gebrochen und in Salzwaſſer 
abgekocht. Von Butter und Mehl bereitet man die weiße Mehl⸗ 
ſchwitze, gießt unter Rühren allmählich die Brühe und die 
Sahne hinzu. Nach dem Aufkochen wird die Soße durch 
ein Sieb gegoſſen, nochmals auf das Feuer geſetzt, mit 
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Salz, Maggi's Würze und geriebenem Parmeſankäſe abge⸗ 
ſchmeckt. In die Soße gibt man das Fiſchfleiſch und die Mat- 
karoni, von letzteren behält man einige zur Verzierung zurück, 
kocht auf und gibt das mit Waſſer verklopfte Eigelb durch ein 
Sieb hinzu. Das Gericht wird in einer runden Schüſſel zu 
Tiſch gegeben und mit Makkaroni, Kapern, geröſteten Semmel— 
dreiecken verziert und mit Parmeſankäſe beſtreut. 


Hecht en lorgnette 
für 10—12 Perſonen. 


6 Hechte von 250 g, Gewürz, Pfeffer, Salz. 
Salz, Pfeffer, Fiſchfarece von 375 g Hecht⸗ 
Zitronenſaft. ; oder Zanderfleiſch, 
Zum Abkochen der 34 Rezept Krebsragout, 
Gräten: Krebsſoße oder holländ. Soße. 
Sellerie, Peterſilie, Zum Verzieren: 
Lorbeerblatt, Zwiebel, Krebsnaſen. 


Die Hechte werden vorbereitet. Man macht längs dem 
Rücken einen Einſchnitt, löſt vom Schwanze an das Fleiſch 
von beiden Seiten der Rückengräte los und ſchneidet die Gräte 
kurz am Kopfe ab, die Fiſchhälften bleiben jedoch am Kopf. 
Nun mariniert man die Hechte mit Salz, Pfeffer, Zitronen⸗ 
ſaft. Die Gräten werden mit den Gemüſen und Gewürzen 
ausgekocht. Man bereitet die Fiſchfarce, ſiehe: Fiſchfarce. Die 
Hechte trocknet man mit einem Tuche ab, legt ſie auf ein Brett, 
daß die beiden Hälften links und rechts vom Kopfe mit der 
inneren Fleiſchſeite auf dem Brett liegen, beſtreicht beide Hälf⸗ 
ten mit einer Lage Fiſchfarce und rollt ſie vom Schwanz nach 
dem Kopfe zu auf, ſo daß der Hechtkopf in der Mitte liegt. 
Von der übrigen Farce macht man Klößchen, die man zum 
Krebsragout verwendet. Auf eine runde, flache, feuerfeſte 
Schüſſel legt man die Hechte ſo, daß die Köpfe nach außen ge⸗ 
richtet ſind und die Rollen aufrecht nebeneinander ſtehen, gießt 
etwas Fiſchbrühe dazu, bedeckt das Ganze mit einem Butter⸗ 
papier und läßt es in nicht zu heißem Ofen in 34 Stunde gar 
werden. Ab und zu müſſen die Hechtrollen mit etwas Fiſch— 
brühe beſchöpft werden. Nach dem Garwerden legt man die 
Hechtrollen nebeneinander an den Rand einer flachen Por⸗ 
zellanſchüſſel, drückt in jede Rolle eine Krebsnaſe und füllt in 
die Mitte das Krebsragout, ſiehe: Krebsragout. Krebsſoße 
oder holländiſche Soße wird dazu gereicht. 
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Der grobkörnige Rogen von einem großen Hecht wird von 
den Häutchen befreit, auf ein Haarſieb geſchüttet und oft mit 
kaltem Waſſer geſpült, dann ziemlich ſtark geſalzen und mit 
Beinſchwarz (als Pulver in der Drogerie zu kaufen) dunkel⸗ 
grau wie echter Kaviar gefärbt, danach muß er eine Stunde auf 
dem Sieb liegen bleiben. 


Fiſchklopſe, gekocht 
für 456 Perſonen. 


1 kg Zander oder Hecht zu | 


W2 kg Fiſchfleiſch, 

80 g Butter, 

100 g mit der Kruſte gewo⸗ 
gene Semmel, 

1 Ei, 

Salz, Waſſer, Zwiebel, 

Peterſilie, Sellerie, 

5 Gewürz⸗, 5 Pfefferkörner, 


Zur holländ. Soße: 
60 g = 3 Eßl. Butter, 
60 g = 4 Eßl. Mehl, 
p den Abfällen, etwa 


al, 
w% 1 ſüße Sahne oder Milch, 
Zitronenſaft, 
1—2 Eigelb, 
Maggi's Würze. 


W Lorbeerblatt. 


Man braucht 1 kg ganzen Filh, um ½ kg Fiſchfleiſch zu 
erhalten, da die Hälfte Abgänge ſind. Das Fleiſch wird mit 
der Fleiſchmaſchine oder dem Wiegemeſſer fein gemacht. Die 
Butter hat man zu Sahne gerührt, tut dazu ein Ei, die von 
der Kruſte befreiten, in kaltem Waſſer oder Milch geweichten 
und gut ausgedrückten Semmel, das Fiſchfleiſch, Salz, weißen 
Pfeffer, geriebene Zwiebel nach Geſchmack und kocht einen 
Probeklops ab.. Man formt aus der Maffe etwa 12 Stück. 
Unterdeſſen hat man die Abgänge, wie Gräten und Köpfe, wie 
Butterfiſche abgekocht, gießt die Brühe durch ein Sieb, läßt ſie 
nochmals aufkochen und kocht darin die Fiſchklopſe (10 Mi⸗ 
nuten), nimmt dieſe dann mit einem Schaumlöffel heraus. 
Die Brühe wird nun zur Soße verwendet, man bereitet eine 
Kapern⸗ oder holländiſche Soße dazu. Sobald die Soße ab⸗ 
geſchmeckt iſt, läßt man die Fiſchklopſe darin aufkochen, rührt 
die Eigelb heran, tut einige Tropfen Maggi's Würze hinzu 
und richtet ſie in der Soße an. 


Fiſchklopſe, gebraten 

für 4—6 Perſonen. 
Man bereitet eine Maſſe wie zu den gekochten Fiſchklopſen, 
formt daraus Klopſe länglich und platt (etwa 10 bis 12 aus 
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Dann paniert man ſie, bratet ſie in 


Butter und Schmalz hellbraun. Man gibt braune Butter und 
Gemüſe dazu oder Champignonſoße, zu deren Zubereitung man 


die Abgänge auskochen muß. 


Einfaches Fiſchfrikaſſee 
für 4—6 Perſonen. 


1½ kg Hecht oder Zander, 

Salz, Waſſer, 

Peterſilie, Sellerie, 

1 kl. Zwiebel, 1 kl. Lorbeerblatt, 

5 Gewürz⸗, 5 Pfefferkörner, 

125 g Frikaſſeewürſtchen oder 
Fleiſchklößchen von 100 g 
Klopsfleiſch, 


Fiſchfarce von 125 g Fiſchfl., 
8 Krebsnaſen. 
Zur Soße: 
80 g = 4 Eßl. Butter, 
80 g = 6 Eßl. Mehl, 
etwa 34 1 Fiſchbrühe, 
% 1 ſüße Sahne oder Milch, 
Saft einer Zitrone, 


8 Morcheln, 1 Meſſerſpitze weißer Pfeffer, 
9 Blätterteighalbmonde, 1—2 Eigelb. 

Die Fiſche werden vorbereitet. Man ſchabt ſoviel Fleiſch aus 
Haut und Gräten, daß man 125 g Fleiſch zur Farce hat. 
Die übrigen Fiſche werden in Stücke geſchnitten, geſalzen und 
mit den Abgängen gekocht wie Butterfiſche. Man löſt das Fleiſch 
heiß aus Haut und Gräten und ſchneidet große Stücke davon. 
Die Morcheln werden in Salzwaſſer abgekocht und gut gereinigt. 
Die Krebsnaſen werden in kaltes Waſſer gelegt. Die Frikaſſee⸗ 
würſtchen oder die Klößchen von Klopsfleiſch werden in Salz⸗ 
waſſer abgekocht. Nun wird die Fiſchfarce, ſiehe: Fiſch⸗ 
farce, bereitet, die Krebsnaſen zur Hälfte damit gefüllt 
und von dem Reſt längliche Klöße geformt. Die Brühe 
von den Fiſchen gießt man durch ein Sieb, nimmt ſie 
noch einmal in die Pfanne, kocht darin die gefüllten Krebs⸗ 
naſen und Klöße. Die abgekochten Klöße legt man für kurze 
Zeit in kaltes Waſſer, nach dem Erkalten werden ſie mit einem 
Meſſer oder Buntmeſſer geſchnitten. Von der Butter und dem 
Mehl bereitet man die weiße Mehlſchwitze, gießt unter Rühren 
allmählich die Brühe und die Sahne hinzu. Nach dem Auf- 
kochen wird die dickflüſſige Soße durch ein Sieb gegoſſen, noch 
einmal in die Pfanne getan, mit Salz, Zitronenſaft und wei⸗ 
ßem Pfeffer abgeſchmeckt. In die fertige Soße tut man nun 
das Fiſchfleiſch, die Klößchen, Frikaſſeewürſtchen, läßt noch ein- 
mal aufkochen und rührt Eigelb an. 

Verzierung: Blätterteighalbmonde oder Semmel⸗ 
kroutons (von ungeröſtetem Zwieback Dreiecke geſchnitten und 
in Schmalz geröſtet), gefüllte Krebsnaſen und Morcheln. 
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Zum Abkochen der Fiſche kann man einige Kaulbarſe neh⸗ 
men, die Soße ſchmeckt dann beſſer. 


Feines Fiſchfrikaſſee 
für 4—6 Perſonen. 


11% kg Hecht oder Zander, Zur Soße: 
Salz, Waſſer, 80 g = 4 Eßl. Butter, 
Peterſilie, Sellerie, 80 g = 6 Eßl. Mehl, 


1 kl. Zwiebel, 1 kl. Lorbeerbl., etwa 34 1 von der Fiſchbrühe, 
5 Gewürz⸗, 5 Pfefferkörner, % 1 ſüße Sahne oder Milch, 


125 g Kalbsmilch, Saft einer Zitrone, 
1 Kalbszunge, 1 Meſſerſpitze pulvo. weißen 
Fiſchfarce von 125 g Pfeffer, 

Fiſchfleiſch, 1—2 Eigelb, 


8 Krebsnaſen, 10 Champignons. 
810 Blätterteighalbmonde. 

Die Kalbsmilch wird nach Vorſchrift abgekocht, dann in 
größere Würfel geſchnitten. — Die Kalbszunge wird ebenfalls 
abgekocht, die Haut abgezogen, zuerſt in Scheiben, dann in 
Streifen geſchnitten. — Die Fiſche werden vorbereitet, dann 
ſchabt man ſo viel Fleiſch aus Haut und Gräten, daß man 
125 g Fleiſch zur Farce hat. Die übrigen Fiſche werden in 
Stücke geſchnitten, geſalzen und mit den Abgängen wie Butter⸗ 
fiſche gekocht. Nun löſt man das Fleiſch heiß aus Haut und 
Gräten und ſchneidet große Stücke davon. Man bereitet die 
Fiſchfarce, ſiehe: Fiſchfarce. Die Krebsnaſen werden zur 
Hälfte damit gefüllt und von dem Reſt formt man längliche 
Klöße. Die weitere Zubereitung iſt wie beim einfachen 
Fiſchfrikaſſee. Die Champignons werden geſpalten und zuletzt 
in die Soße gegeben. Zur Verzierung kann Krebsbutter auf 
das Frikaſſee getropft werden. 


Fiſchfarce (Füllſel). 
250 g Fiſchfleiſch von Zander 1 Eßl. Butter, 
oder Hecht, 15, Ei, 1 kleine Zwiebel, 

3 kleine Semmel oder 1 Teel. Salz, 1 Meſſerſpitze 
90 g Striezel, weißer Pfeffer 

Die Fiſche werden ausgenommen, aber nicht geſchuppt. 
Man ſchneidet das Fleiſch der Fiſche aus Haut und Gräten, 
ſtellt dann das Gewicht desſelben feſt, macht das Fleiſch mit 
dem Wiegemeſſer, bei größeren Mengen mit der Fleiſchmaſchine 
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fein. Um 250 g Fiſchfleiſch zu erhalten, braucht man 500 g 
ganzen Fiſch. Die Butter wird zu Sahne gerührt, die Sem⸗ 
mel werden von der Kruſte befreit, in kaltem Waſſer oder Milch 
geweicht und gut ausgedrückt zur Butter getan, dann gibt man 
Fiſchfleiſch und Ei hinzu. Iſt dieſes gut verrührt, ſchmeckt 
man mit Salz, weißem Pfeffer und wenig geriebener Zwiebel 
ab; je nachdem die Farce verwendet wird, läßt man die Zwie⸗ 
bel fort und nimmt Champignons hinein. Iſt die Fiſchfarce 
zu loſe, nimmt man Eiweiß oder etwas Mehl dazu, iſt ſie zu 
feſt, etwas Butter. Braucht man die Farce zu Klößchen, dann 
werden längliche Klöße geformt, die man in der Fiſchbrühe oder 
in kochendem geſalzenen Waſſer 5 Minuten kocht, dann kurze 
Zeit in kaltes Waſſer legt und erkaltet mit einem Meſſer oder 
Buntmeſſer in Scheiben ſchneidet. 
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Fiſchpudding 
für 4—6 Perſonen. 


350.8 Fiſchfleiſch von Zander 
oder Hecht, 

130 g Butter, 

3 Semmel oder 90 g Striezel, 

2 Eier, 

14 1 ſüße Sahne oder Milch, 

15 g ger. Parmeſankäſe, 

Salz, Pfeffer, 

Gewürz. 


Zur Soße: 
40 g = 2 Eßl. Butter, 
40 g = 3 Eßl. Mehl, 
Brühe von den Abfällen, etwa 


7 l, 
61 ſüße Sahne oder Milch, 
abgeriebene Zitronenſchale, 
Zitronenſaft, 
1—2 Eigelb. 


Um 350 g Fiſchfleiſch zu erhalten, braucht man etwa 700 g 
ganzen Fiſch, da die Hälfte Abgänge ſind. Das Fleiſch wird 
mit der Fleiſchmaſchine oder dem Wiegemeſſer feingemacht. 
Die Butter wird zu Sahne gerührt, dazu die von der Kruſte 
befreiten, in kalter Milch geweichten, gut ausgedrückten Sem⸗ 
mel, Eigelb, das fein gehackte Fiſchfleiſch gegeben, dann Par⸗ 
meſankäſe und die Sahne. Mit Salz, weißem Pfeffer, Gewürz 
wird abgeſchmeckt, zuletzt der Eiweißſchnee dazu genommen. 
Die fertige Maſſe wird in eine vorbereitete Puddingform 
gefüllt, in kochendes Waſſer geſetzt und 1½ Stunden gekocht. 
Die Abgänge werden gekocht wie Butterfiſche und die Brühe 
zur Soße verwendet. Man gibt dazu holländiſche, Kapern⸗ 
oder Sardellenſoße. Der Pudding wird auf eine Schale geſtürzt 
und gleich zu Tiſch gegeben. 
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Gedämpfte Zanderfilets 
für 4—6 Perſonen. 


1 Zander von 1% kg, : Zur Soße: 
Fiſchfarce, Salz, 40 g = 2 Eßl. Butter, 
Zwiebel, Zitronenſaft, 40 g = 3 Eßl. Mehl, 
W 1 Weißwein, Brühe von den Abfällen, etwa 
Waſſer, 1 Lorbeerblatt, Mal, 
Peterſilie, Sellerie, 1% 1 ſüße Sahne oder Milch, 
5 Gewürz⸗, 5 Pfefferkörner. Zitronenſaft, 

| 1-2 Eigelb. 


Die Fiſche werden nicht geſchuppt, fie werden ausgenom⸗ 
men, gewaſchen, geſpalten, vorſichtig aus Haut und Gräten ge⸗ 
ſchnitten, damit jede Fiſchhälfte ganz bleibt. Dieſe Fiſchhälf⸗ 
ten bezeichnet man als Filets. Man ſchneidet, wo das Fleiſch 
am Rücken höher iſt, etwas ab, um dieſes, ſowie das an den 
Gräten haftende Fleiſch zur Farce zu verwenden. Die Filets 
legt man nebeneinander, ſalzt ſie, betropft ſie mit Zitronen⸗ 
ſaft, läßt ſie einige Zeit liegen. Man bereitet die Farce, 
ſtreicht fie auf das eine Filet und legt das andere Filet Her- 
auf. Die Gräten und die Haut werden wie Butterfiſche ab- 
gekocht. Der Boden des Fiſchkeſſels wird mit Butter ausge⸗ 
ſtrichen, die Filets hineingelegt und etwas von der Brühe von 
den Fiſchabgängen, ſowie der Weißwein untergegoſſen. Der 
Fiſchkeſſel wird zugedeckt und die Filets bei ſchwachem Feuer 
in ½ Stunde gar gemacht. Die Brühe wird zur Soße ver⸗ 
wendet. Man gibt holländiſche, Kapern- oder Champignon⸗ 
ſoße dazu. 

Verzierung: Zitronen, kleine runde weiße Kartoffeln, 
Pökelzunge, Peterſilie. 


Gebratene Zanderfilets. 

Nachdem man die Zanderfilets wie in vorigem Rezept 
vorbereitet hat, paniert man ſie in Ei, geriebener Sem⸗ 
mel, Mehl und Paniermehl und bratet ſie in Butter zu ſchöner 
Farbe von beiden Seiten. Beim Anrichten legt man ſie auf eine 
lange Schüſſel, verziert mit Zitronenſcheiben, Peterſilie, Kartof⸗ 
feln. Man ſchmeckt die Butterſoße mit etwas Zitronenſaft ab 
oder gibt Champignonſoße dazu, dann werden die Abgänge wie 
Butterfiſche abgekocht und die Brühe zur Soße verwendet. 

Forellen, Schleiforellen 

für 4—6 Perſonen. 
1½ kg lebende Forellen, Salz, 
Waſſer, friſche Butter. 
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Die Forellen müſſen kurz vor dem Kochen getötet wer⸗ 
den. Man ſchneidet ſie zum Ausnehmen ſo klein wie möglich 
auf, reinigt ſie gut, krümmt ſie, indem man den Schwanz mit 
einem Faden am Maule befeſtigt. In einem Keſſel läßt man 
geſalzenes Waſſer — etwa auf 1 1 Waſſer 30 g Salz — Iau- 
warm werden, legt die Forellen hinein, bringt ſie langſam zum 
Kochen und läßt ſie je nach der Größe 5—10 Minuten brühen, 
ſie müſſen gleich zu Tiſch gegeben werden. Man reicht friſche 
kalte Butter — Eisbutter — in Kügelchen geformt dazu. 

Verzierung: Salat, grüne Peterſilie, Zitronen⸗ 
ſcheiben. 

Sollen die Forellen blau gekocht werden, ſo werden ſie nach 
dem Ausnehmen mit etwas warmem Eſſig übergoſſen. 

Schleiforellen nennt man kleine Schleie im Gewicht 
von 100—200 g, ſie werden ebenſo zubereitet wie die Forellen, 
müſſen 10 Minuten brühen. 

. den. 
Karpfen, Schleie, Forellen blau zu kochen 
für 4—6 Perſonen. 


2 kg Fiſche, 200 g Tiſchbutter, 
Eſſig, Salz, ½ Stange geriebener Meer- 
Waſſer, rettich, 


6 Gewürz⸗, 6 Pfefferkörner, Milch, Zucker, 
2 kleine Zwiebeln, | Zitronenſaft. 


Die Fiſche müſſen lebend ſein. Man ſchlachtet ſie kurz vor 
dem Kochen, legt ſie zum Ausnehmen auf ein naſſes Brett, 
nimmt ſie aus und wäſcht ſie vorſichtig, damit der Schleim 
nicht verletzt wird. Die Fiſche können ganz, oder in Stücke ge- 

ſchnitten, gekocht werden. Man legt die Fiſche in eine Schüſſel 
und übergießt ſie mit wenig warmem Eſſig, damit ſie blau 
werden; der Eſſig wird gleich abgegoſſen, damit das Fiſch⸗ 
fleiſch nicht hart wird. Die ganzen Fiſche werden in einem 
Fiſchkeſſel oder in einer Bratpfanne gar gemacht, ſoviel kaltes 
geſalzenes Waſſer aufgegoſſen, daß ſie bedeckt ſind. Man tut 

Gewürz, Pfeffer, Zwiebel hinzu. Das Waſſer muß kräftig ge⸗ 
ſalzen ſein. Die ganzen Fiſche läßt man langſam bei offenem 
Keſſel aufkochen, dann an der Seite des Feuers zugedeckt in 
½—34 Stunde gar brühen. Beim Anrichten achte man dar- 
auf, daß der Schaum abgeſpült ift. Die Fi ſch itü d e legt man 
in heißes Waſſer, ſie werden zum Kochen gebracht und müſſen in 
15—20 Minuten gar brühen. i 
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Damit die Fiſche nicht abkühlen, bevor ſie zu Tiſch kom⸗ 
men, bedeckt man ſie mit einem Tuche, das in heiße Fiſchbrühe 
getaucht und ausgedrückt iſt, und entfernt es unmittelbar, be⸗ 
vor ſie zu Tiſch gegeben werden. - 

Zu den blauen Fischen reicht man: Tiſchbutter in Kügel⸗ 
chen geformt, in Eis geſtellt (Eisbutter) oder zerlaſſene Butter 
und geriebenen Meerrettich, den man mit Milch zu einer dick⸗ 
flüſſigen Maſſe verrührt, mit Salz, etwas Zucker und Zitronen⸗ 
ſaft abſchmeckt. Man kann auch die Milch fortlaſſen und ge⸗ 
ſchlagene Sahne zu dem Meerrettich geben. 

Verzierung: Grüne Peterſilie, Salat, Zitronenſchei⸗ 
ben, gekochte, kleine Salzkartoffeln, geſchabter Meerrettich, 
Rogen und Milch der Fiſche. 


Gebratener und gebackener Karpfen mit Remouladenſoße 
für 4—6 Perſonen. 
1% kg Karpfen, geriebene Semmel, 
Salz, utter, 
2 ganze Eier oder Eiweiß, w 1 Remouladenſoße. 
Mehl, Paniermehl, | 
Die vorbereiteten Karpfen werden in Stücke gefchnitten 
und beſalzen, dann wendet man die Stücke in verklopftem Ei 
Hund paniert fie in Mehl, Semmel, Paniermehl, bratet fie in 
Butter ſchön hellbraun oder backt die Stücke in Fett ſchwim⸗ 
mend und gibt eine Remouladenſoße oder Butterſoße dazu. 
Auf einer runden Schüſſel richtet man die Karpfenſtücke an und 
verziert ſie mit grüner Peterſilie und Zitronenſcheiben. 


Kurpfen, Breſſen, Schleie, Aale in Bier 
für 4—6 Perſonen. 


1% kg Fiſche, 5 Gewürzkörner, 

Salz, Waſſer, etwa 14 l, 1 Lorbeerblatt, 

1% 1 gutes Braunbier oder 40 g = 2 Eßl. Butter, 
Porter, 50 g Kochkuchen, 

1 Zwiebel, 4 Nelken, Kartoffelmehl, Zucker, 

Mohrrüben in Scheiben, Zitronenſaft oder Eſſig. 

Peterſilie, Sellerie, 


Man ſchneidet die vorbereiteten Fiſche in Stücke und be⸗ 
ſalzt ſie. — Karpfen und Breſſen kann man, ohne ſie zu ſchup⸗ 
pen, nur mit Salz abreiben. — In einen Fiſchkeſſel oder eine 
Pfanne gießt man Waſſer und Braunbier, gibt die geſchälte, mit 
Nelken geſpickte Zwiebel, Gemüſe, Gewürze, Butter hinein. Iſt 
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das Gemüſe weich gekocht, legt man die Fiſche hinein, dieſelben 
müſſen von der Brühe faſt bedeckt ſein; iſt dieſe eingekocht, muß 
heißes Waſſer nachgegoſſen werden. Die Fiſche müſſen langſam 
zum Kochen kommen und 10—15 Minuten an der Seite des 
Feuers gar brühen. Dann nimmt man die Fiſche heraus, ſtellt 
ſie warm und bereitet die Soße, gießt dann die Brühe durch ein 
Sieb, gibt den aufgeweichten Kochkuchen dazu, läßt ihn verkochen, 
bindet mit Kartoffelmehl, ſchmeckt mit Zucker, Salz, Zitronen⸗ 
ſaft oder Eſſig ab. Man kann ſtatt der Säuren Rotwein neh⸗ 
men. Die Fiſchſtücke werden auf eine Schale gelegt, obenauf 
das gekochte Gemüſe und Zwiebel, dann überzieht man die 
Fiſche mit etwas dicker gebundener Soße. 

Verzierung: Grüne Peterſilie und Zitronenſcheiben. 


Maränen gebraten. 
Zubereitet wie Bratfiſche. Siehe: Bratfiſche. 


Maränen zu marinieren. 

Die Fiſche werden geſchuppt, der Kopf abgeſchnitten, am 
Kopf die Eingeweide herausgezogen. Die Fiſche werden ge⸗ 
waſchen, beſalzen und müſſen eine halbe Stunde ſtehen. Nun 
wendet man ſie in Mehl, bratet ſie in Butter oder Schmalz und 
läßt ſie kalt werden. Dann macht man eine Marinade von 
Eſſig, Waſſer, Salz, Gewürz und Lorbeerblatt, kocht dieſes zu⸗ 
ſammen einmal auf und legt nach dem Erkalten die Fiſche 
hinein. In zwei Tagen ſind ſie gut. 


f Aal gebraten. 

Nachdem der Aal vorbereitet, ſiehe: Aal vorbereiten, ſalzt 
man die Stücke und läßt fie etwa eine Stunde ſtehen. Dann 
wendet man die Aalſtücke in Mehl, bratet ſie in Butter hell⸗ 
braun. Man gibt dazu die Butterſoße mit etwas Waſſerzuſatz. 


Aal gebraten mit Tomatenſoße 
i für 4 Perſonen. 
Einen Aal von 1 kg, 4—5 Tomaten, 


Butter, Salz, % 1 Fleiſchbrühe, 
Zitronenfaft, 40 g = 2 Eßl. Butter, 
2 Lorbeerblätter, Salz, Pfeffer, 

1 Zwiebel, etwas Mondamin. 


Dem vorbereiteten Aal wird die Haut abgezogen, dann rollt 
man ihn ganz dicht zuſammen, umbindet ihn mit einem ſtarken 
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Faden, legt ihn mit etwas Butter in eine Pfanne, beſtreut ihn 
mit Salz, beträufelt ihn mit Zitronenſaft, legt einige Zwiebel⸗ 
ſcheiben, Lorbeerblätter dazu. Dann läßt man ihn auf ſehr 
langſamem Feuer unter fleißigem Beſchöpfen mit dem Fett all⸗ 
mählich gar braten. Unterdeſſen werden die Tomaten zerſchnit⸗ 
ten, in der Brühe weich gekocht, durchgeſchlagen, nochmals auf— 
gekocht. Butter, Salz und Pfeffer werden dazugegeben, mit 
Mondamin leicht gebunden und die Soße heiß über den Fiſch 
gegoſſen. 


Aal gebraten, mariniert. 
s Man macht eine Marinade von Waſſer, Eſſig, Salz, 
Gewürz-, Pfefferkörnern und Lorbeerblatt, kocht alles gu- 
ſammen einmal auf und legt nach dem Erkalten die gebratenen, 
kalten Aalſtücke hinein. In 2 bis 3 Tagen ſind ſie gut. 


Galantine von Aal 
für 10 Perſonen. 


1 kg Aal, 2 Lorbeerblätter, 


250 g Zander oder Hechtfleiſch 
zur Farce, ſiehe: Fiſchfarce, 

65 g Pöbkelzunge, 

15 kleine Pfeffergurken, 


15 1 Aalbrühe zu Aſpik, 

12—14 g weiße Gelatine, 

1 Eiweiß zum Klären, ſiehe: 
Klären mit Eiweiß. 


Waſſer, Salz, 
2 Zwiebeln, 
5 Gewürzkörner, 


Zur Verzierung: 
| hart gekochte Eier, 
Peterſilie. 


Man verwendet große Aale. Nachdem der Aal getötet 
und die Haut abgeſchabt iſt, ſiehe: Aal vorbereiten, macht man 
längs des Rückens vom Kopf bis zum Schwanz einen Ein⸗ 
ſchnitt, löſt die Rückengräte aus und nimmt die Eingeweide 
heraus, der Aal muß am Bauch geſchloſſen bleiben, dann wäſcht 
man ihn gut ab. Von 250 g Zander- oder Hechtfleiſch bereitet 
man die Fiſchfarce. Der Aal wird innen abgetrocknet, man 
breitet ihn auf einem Brett aus, ſtreicht einen Teil der Farce 
herauf, belegt dieſelbe mit kleinen Pfeffergurken, in Stifte ge⸗ 
ſchnittener Pökelzunge, ſtreicht darüber wieder etwas Farce und 
näht den Aal zuſammen. Von der Farce bleibt etwas übrig, 
davon formt man längliche Klöße, in die man ein Stückchen 
Pökelzunge einrollt. Dieſelben werden in Salzwaſſer abge⸗ 
kocht und erkaltet zur Verzierung in Scheiben geſchnitten. 
Nachdem der Aal gefüllt iſt, wickelt man ihn feſt in ein Mull⸗ 
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tuch, umſchnürt ihn mit einem Faden. Den ſo vorbereiteten 
Aal kocht man in Waſſer mit Salz, Zwiebeln, Gewürz und Lor⸗ 
beerblättern in 14 bis ½ Stunde gar. Der Aal darf in der 
Brühe nicht ganz kalt werden, man nimmt ihn heraus, ent⸗ 
fernt Faden und Tuch, legt ihn auf ein Brett, biegt ihn 
ſchlangenförmig und läßt ihn ganz kalt werden; dann ſchneidet 
man den Aal in Scheiben und legt ihn auf einer Bratenſchüſſel 
in feiner gebogenen Geſtalt wieder zuſammen. In ½ 1 Mal- 
brühe löſt man die weiße Gelatine und klärt mit 1 Eiweiß und 
läßt dieſen Aſpik abkühlen. Wenn er anfängt dickflüſſig zu 
werden, wird etwas davon über den Aal gegoſſen. Man ver⸗ 
ziert ihn mit hart gekochtem Ei, das in Scheiben geſchnitten iſt, 
und mit grüner Peterſilie, den geſchnittenen Klößchen und gießt 
nach und nach den Reſt des Aſpiks über. Man gibt eine 
Mayonnaiſen- oder Remouladenſoße oder nur Eſſig dazu. 


Aal in Aſpik 
für 4—6 Perſonen. 
1 kg Aal, | auf ½ 1 Brühe 12—14 g 
Salz Walfer, weiße Gelatine, 
1 Qorbeerblatt, 1 Eiweiß zum Klären, 
2 Zwiebeln, ſiehe: Klären mit Eiweiß, 
5 Gewürzkörner, Eſſig. 


Der Aal wird vorbereitet, in Stücke geſchnitten. Man 
ſetzt die Aalſtücke mit heißem Waſſer (knapp überſtehend) auf 
das Feuer, legt Zwiebel, Gewürz und Lorbeerblatt dazu, gießt 
etwas Eſſig heran und läßt ſie vom Aufkochen ab in 10 Minu⸗ 
ten langſam gar brühen. Die Aalſtücke werden herausgenom⸗ 
men, auf ein Sieb zum Abtropfen gelegt. Die Brühe wird ge⸗ 
meſſen. Man nimmt zu 12 1 Brühe 12 g Gelatine, löſt die- 
ſelbe in der Brühe auf und klärt mit Eiweiß. Nun füllt man 
in eine Form oder Schale, die mit kaltem Waſſer ausgeſpült iſt, 
erſt etwas von der geklärten Brühe, iſt dieſelbe ſteif, werden 
zur Verzierung Scheiben von hart gekochten Eiern, Peterſilie 
oder abgekochte Morcheln, Zitronenſcheiben und Krebsſchwänze 
gelegt, dann wird wenig Aſpik aufgefüllt. Man läßt die Verzie⸗ 
rung feſt werden, legt die Aalſtücke herauf und gießt zuletzt die 
übrige, abgekühlte Brühe auf. Nachdem alles ſteif gewor⸗ 
den iſt, ſtürzt man den Aal auf eine flache Schale. Man gibt 
dazu Remouladen⸗ oder Mayonnaiſenſoße oder nur Eſſig. 

„Die Aalſtücke können auch in eine Schale gelegt und die 
Brühe übergegoſſen werden. 
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Forellen in Aſpik 


für 46 Perſonen. 
1 kg Forellen (etwa 6 Stück), auf ½ 1 Brühe 20 g weiße 
Waſſer, Eſſig, Salz, Gelatine, 
1 Eiweiß zum Klären. 

Die lebenden Forellen müſſen bis zum Gebrauch in kaltem 
Waſſer bleiben. Tote Forellen ſind billiger, ſehen nach dem 
Kochen nicht ſo gut aus und ſind nicht ſo wohlſchmeckend. Die 
Forellen werden vorſichtig ausgenommen, innen gewaſchen, 
ohne den auf den Schuppen befindlichen Schleim zu verletzen 
und mit etwas warmem Eſſig übergoſſen, damit ſie blau wer⸗ 
den. Dann läßt man Waſſer mit etwas Eſſig und Salz lau⸗ 
warm werden, legt die Forellen hinein, läßt ſie vorſichtig zum 
Aufkochen kommen, nimmt ſie vom Feuer, läßt ſie in der Brühe 
erkalten und nimmt ſie behutſam heraus. Größere Forellen 
müſſen nach dem Aufkochen an der Seite des Feuers noch 
drei Minuten ziehen. Man ſchmeckt die Brühe mit Salz 
ab, nimmt davon 114 1, löſt darin die Gelatine und klärt mit 
Eiweiß, ſiehe: Klären mit Eiweiß. Die Forellen werden neben⸗ 
einander, mit dem Rücken nach oben, auf eine Bratenſchüſſel ge⸗ 
legt und mit dem halberſtarrten Aſpik überzogen. Man gibt 
Mayonnaiſen⸗, Remouladenſoße oder Eſſig dazu. 
Verzierung: Zitronenſcheiben, Salatblättchen, Krebs⸗ 
ſchwänze, hart gekochte Eier oder Aſpikdreiecke. 


Schleie in Aſpik. 

Kleine Schleie, etwa 200 g ſchwer, können ebenſo wie Yo- 
rellen in Aſpik- bereitet werden, nur müſſen fie nach dem Muf- 
kochen 10—15 Minuten brühen, ſie ſchmecken faſt ebenſo wie 
Forellen. 


Zander in Aſpik 
für 4—6 Perſonen. 


1 kg Zander, 1 Lorbeerblatt, 
Salz, Waſſer, auf ½ 1 Brühe 16—18 g weiße 
Peterſilie, Sellerie, Gelatine, 


Zwiebel, 1 Eiweiß zum Klären, ſiehe: 
5 Gewürz⸗, 5 Pfefferkörner, Klären mit Eiweiß. 

Der Zander wird vorbereitet, in Stücke geſchnitten, be⸗ 
ſalzen. Man kocht Waſſer, Zwiebel, mit den Gewürzen, der 
Peterſilie und Sellerie in Scheiben geſchnitten, gut durch, legt 
die Zanderſtücke hinein — das Waſſer muß überſtehen — vom 
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Aufkochen an läßt man ſie langſam 10 bis 15 Minuten gar 
brühen, nimmt die Stücke heraus und entfernt vorſichtig die 
Gräten. Man ſchmeckt die Brühe mit Salz ab, dieſelbe wird 
gemeſſen. Die geweichte Gelatine wird in die Brühe gegeben, 
darin aufgelöſt und die Brühe mit Eiweiß geklärt. Nun füllt 
man in eine Form oder Schale, die vorher mit kaltem Waſſer 
ausgeſpült iſt, erſt etwas von der Brühe, iſt dieſelbe ſteif, 
können zur Verzierung hart gekochte Eiſcheiben, Krebsſchwänze, 
Salatblättchen oder Peterſilie und abgekochte Morcheln auf— 
gelegt werden, es wird wenig Aſpik aufgefüllt, die Verzierung 
muß feſt werden, dann legt man die Zanderſtücke herauf und 
füllt zuletzt die übrige abgekühlte Brühe auf. Nachdem der 
Aſpik ſteif geworden ift, ſtürzt man die Fiſche auf eine flache 
Schale. Man gibt hierzu Mayonnaiſenſoße oder Eſſig. 


Lachs in Aſpik 


für 4—6 Perſonen. 


1 kg Lachs, 1 Lorbeerblatt, 

Salz, Waſſer, 2 Zwiebeln, 

5 Gewürzkörner, auf ½ 1 Brühe 1 Eiweiß zum 
auf ½ 1 Brühe: Klären, 

1214 g weiße Gelatine, Eſſig. 


Nachdem der Lachs vorbereitet ift, ſchneidet man ihn in 
Stücke und ſalzt ihn. Dann kocht man Waſſer mit Zwiebeln, 
Lorbeerblatt und Gewürz gut durch, ſalzt, legt das Lachs— 
fleiſch hinein — das Waſſer muß knapp überſtehen — vom 
Aufkochen an läßt man die Lachsſtücke langſam 10—15 Minu⸗ 
ten gar brühen und nimmt ſie heraus. Die Brühe wird ge— 
meſſen. Man nimmt zu ½ 1 Brühe 12—14 g Gelatine, weicht 
ſie und löſt dieſe in der Brühe und klärt mit Eiweiß. Nun 
füllt man in eine Form oder Schale, die mit kaltem Waſſer 
ausgeſpült iſt, erſt etwas von der geklärten Brühe, iſt dieſelbe 
ſteif, können zur Verzierung hart gekochte Eiſcheiben, Krebs- 
ſchwänze, Salatblättchen oder Peterſilie und abgekochte Mor- 
cheln gelegt werden, es wird wenig Aſpik aufgefüllt, die Ver- 
zierung muß feſt werden. Dann legt man die Lachsſtücke herauf 
und gießt die übrige abgekühlte Brühe über. Nachdem der Aſpik 
ſteif geworden iſt, ſtürzt man den Lachs auf eine flache Schale. 
Man gibt hierzu Mayonnaiſenſoße oder Eſſig. 
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Lachs mit holländiſcher Soße 


für 4-6 Perſonen, 


112 kg Lachs, zur Soße: 
Salz, Waſſer, 40 g = 2 Eßl. Butter, 
2 Zwiebeln, 40. g — 3 Eßl. Mehl, 
1 Lorbeerblatt, etwa 1% 1 Lachsbrühe, 
5 Gewürzkörner, Yg l ſüße Sahne, 
2—3 Eigelb, 
Zitronenſaft. 


Der Lachs wird geſchuppt, ausgenommen, gewaſchen. Man 
läßt den Lachs ganz oder ſchneidet ihn in Stücke. Der ganze 
Lachs wird am Bauch zum Ausnehmen ſo klein wie möglich 
aufgeſchnitten, die Kiemen werden entfernt, die Floſſen abge⸗ 
ſchnitten, gut gewaſchen und beſalzen. Der Lachs wird mit den 
in Scheiben geſchnittenen Zwiebeln, Lorbeerblatt, Gewürzkör⸗ 
nern und Salz in kaltem Waſſer aufgeſetzt. Vom Aufkochen 
an muß er ungefähr ½ bis 34 Stunde langſam gar brühen. 
Den in Stücke geſchnittenen Lachs ſetzt man mit heißem 
Waſſer auf, tut in Scheiben geſchnittene Zwiebeln, Lorbeerblatt, 
Gewürzkörner und Salz hinzu, läßt vom Aufkochen an je nach 
der Größe der Stücke 10—15 Minuten langſam kochen. Die 
Brühe wird zur Soße verwendet. Man gibt dazu holländiſche 
Soße oder Krebsſoße. 

Man verziert den Lachs mit Krebſen, kleinen, weißen, run⸗ 
den Kartoffeln, Salat, Zitronenſcheiben, Schneeklößchen. 


Gebratener Lachs. 


Man ſchneidet den Lachs in zweifingerbreite Stücke, mari⸗ 
niert dieſe mit Salz, Pfeffer, Zitronenſaft, wendet ſie in Ei, ge⸗ 
riebener Semmel, Mehl und Paniermehl und bratet die Stücke 
in brauner Butter von beiden Seiten. Als Soße gibt man die 
braune Butter, der etwas Waſſer zugeſetzt iſt. 


Fiſchreſte ſchmackhaft zu verwenden. 

Eine größere Zwiebel wird mit Butter und etwas Mehl 
hell geſchwitzt, ſüße Sahne aufgefüllt und mit einem Löffel ge⸗ 
riebener Semmel, Maggi's Würze, Salz, weißem Pfeffer, Zitro⸗ 
nenſaft und gehackten Sardellen durchgekocht. Dann tut man 
die aus den Gräten gepflückten Fiſchſtücke, Champignons und 
Kapern hinein, füllt dieſes in eine Porzellanform, ſtreut gerie⸗ 
bene Semmel über und läßt es ungefähr 15 Minuten backen. 
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Salzwaſſerfiſche (Seefiſche). 


Die gebräuchlichſten Seefiſche ſind: Lachs, Schellfiſch, 
Dorſch, Kabeljau, Flundern, Schollen, Steinbutt, Heilbutt, See⸗ 
zungen, Rotzungen, Heringe. Es gibt noch viele Arten von 
Seefiſchen, die auch billig und nahrhaft, aber weniger bekannt 
ſind. Die Seefiſchhandlungen ſind gern bereit, Rezeptbücher 
zu verabfolgen. 

Die Erkennungszeichen für friſche Fiſche ſind: Klare Augen, 
rote, ſchleimige Kiemen, friſcher Geruch, ſtraffe Haut, feſtes 
Fleiſch. Das Fleiſch iſt weicher wie bei Süßwaſſerfiſchen. 

Vorbereitung: Seefiſche werden geſchuppt, abge⸗ 
ſchabt, mit Salz abgerieben oder abgezogen. 


Die Seefiſche find meiftens ſchon ausgenommen. 


Lachs, Schellfiſch, Dorſch, Kabeljau werden ausgenommen 
wie Süßwaſſerfiſche. Bei den Plattfiſchen Flundern, Schol⸗ 
len, Steinbutt, Heilbutt, Seezungen, Rotzungen macht man 
unter dem Kiemendeckel einen Querſchnitt und zieht die Ein⸗ 
geweide heraus. Nach dem Ausnehmen wäſcht man die See⸗ 
fiſche gut mit lauwarmem Waſſer, um den Seefiſchgeſchmack 
zu benehmen, nimmt man einen Zuſatz von Eſſig, oder man 
gibt eine ſchwache Löſung von übermanganſaurem Kali dazu. 
Empfehlenswert iſt es, andere Fiſchbrühe (von kleinen Fiſchen 
— Kaulbars) zur Bereitung der Soßen zu verwenden oder 
Se Soßen zu bereiten, wie Moſtrich⸗, Senf-, Tomatenſoße 
um. 

Zubereitung iſt wie bei Süßwaſſerfiſchen. 


Abweichungen im Rezept. 


Seezungen oder Rotzungen vorzubereiten. 


Die Fiſche werden nicht geſchuppt, ſondern abgezogen. 
Man taucht das Schwanzende ein Stückchen in kochendes Waſ⸗ 
ſer, löſt die Haut erſt auf der einen Seite am Schwanz mit 
den Fingern los und zieht ſie vom Schwanz bis zum Kopf ab, 
dann wiederholt man dasſelbe Verfahren auf der andern Seite. 
Man macht einen Schnitt unter dem Kopf, nimmt die Fiſche 
aus, beſchneidet mit einer Schere die Seiten- und Schwanz⸗ 
floſſen, ſchneidet die Köpfe ab, wäſcht die Fiſche und ſchneidet 
fie in 2—3 Stücke. 
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Gebratene Seezungen oder Rotzungen 
für 4—6 Perſonen. 
1½ kg Seezungen oder Rot⸗ | Mehl, geriebene Semmel, 
zungen, Paniermehl, 
Salz, Zitronenſaft, Butter, 
1—2 ganze Eier oder Eiweiß, Maggi's Würze. 

Die Fiſche werden nach Vorſchrift abgezogen und vorbe⸗ 
reitet, in Stücke geſchnitten, beſalzen, mit Zitronenſaft be⸗ 
tropft, in Mehl, dann in zerklopftem Ei, geriebener Semmel 
und Paniermehl gewendet, in brauner Butter zu ſchöner Farbe 
gebraten. Als Soße gibt man die Butter, in der die Seezun⸗ 
gen gebraten ſind, mit wenig Waſſer, etwas Maggi's Würze 
und Zitronenſaft oder eine Remouladen⸗, Mayonnaiſen⸗ oder 
Bearnaiſeſoße. Die Seezungen können auch in Fett ſchwim⸗ 
mend gebacken werden. 


Gedämpfte Seezungen oder Rotzungen mit Weißwein 
für 4—6 Perſonen. 

1% kg Seezungen oder Rot- zur So ße: 

zungen, 40 g = 2 Eßl. Butter. 
Salz, Zitronenſaft, 40 g = 3 Eßl. Mehl, 
etwa ½ 1 Waſſer, etwa 1⁄2 1 Fiſchbrühe, 
14 Weißwein, 18 1 fike Sahne oder Milch, 
2—83 Eigelb. 

Die Fiſche werden vorbereitet, in Stücke geſchnitten, ge⸗ 
ſalzen, mit Zitronenſaft betropft. Ein Fiſchkeſſel oder eine 
Bratpfanne wird mit Butter ausgeſtrichen, die Stücke hinein⸗ 
gelegt, man gießt Weißwein und Waſſer dazu und läßt ſie bis 
zum Kochen kommen und in etwa 10 Minuten langſam gar 
brühen. Die Brühe wird zur Soße verwendet. Man gibt 
dazu holländiſche Soße. 

Verzierung: Zitronenſcheiben, Peterſilie und kleine, 
runde, weiße Kartoffeln. 


Seezungen⸗ oder Rotzungen⸗Röllchen (en poupiette). 

Man bereitet ſie wie die Fiſchröllchen von Zander, nimmt 
zur Füllung Fleiſch von Hecht oder Zander. Als Soße gibt 
man holländiſche, Kapern⸗, Champignon- oder Krebsſoße. 

Verzierung: Krebſe, Peterſilie, kleine, weiße, runde 
Kartoffeln. 
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Gekochte Steinbutten oder Heilbutten 
für 4—6 Perſonen. 
1½ kg Stein- od. Heilbutten, | % Fiſchbrühe, 
Salz, Waſſer, W% 1l ſüße Sahne oder Milch, 
zur holländ. Soße: | Zitronenſaft, 
40 g — 2 Eßl. Butter, | 1—2 Eigelb. 
40 g = 3 Eßl. Mehl, 

Die Fiſche werden, nachdem man auf der dunklen Seite 
unter dem Kiemendeckel einen Querſchnitt gemacht hat, ausge⸗ 
nommen, tüchtig von beiden Seiten mit Salz abgerieben und 
gut gewaſchen. Nun taucht man ſie in kochendes Waſſer, da⸗ 
mit ſich die ſchwarze Haut abziehen läßt. Wird die Steinbutte 
ganz verwendet, durchſchneidet man die Rückengräte unter dem 
Kopf, um das Aufreißen des Fiſches beim Kochen zu verhin⸗ 
dern. Iſt keine Steinbuttenpfanne vorhanden, ſo ſchneidet man 
die Fiſche der Länge nach in 2 Teile, kocht ſie im Fiſchkeſſel oder 
in der Bratpfanne und legt ſie beim Anrichten in ihrer Geſtalt 
zuſammen. Die Steinbutte kann auch in Stücke geſchnitten 
werden. Die vorbereitete Steinbutte wird geſalzen und in 
einem paſſenden Gefäß mit reichlich Waſſer, das auch ge⸗ 
ſalzen iſt, aufgeſetzt und muß nach dem Aufkochen 10—15 Mi⸗ 
nuten an der Seite des Feuers gar brühen. Die Brühe wird 
zur Soße verwendet, man gibt holländiſche, Anſchovis- oder 
Krebsſoße dazu und verziert ſie wie die Seezunge. 


Gebratene Steinbutten oder Heilbutten. 


Vorbereitet wie gekochte Steinbutten und zubereitet wie 
gebratene Flundern. l 


Gebackener Dorſch oder Schellfiſch in der Form 
für 46 Perſonen. 
112 kg Fiſch, 3 Eßl. Tomatenbrei, 
kochend. Eſſigwaſſer z. Brühen. 4 Eßl. Mofel- oder Apfelwein, 
ur Soße: 1 Eßl. gewiegte Kräuter (Pe⸗ 
40 g — 2 Eßl. Butter, terſilie, Dill), 
40 g = 3 Eßl. Mehl, Salz, Pfeffer, 
% 1 Waſſer oder Brühe von Zitronenſaft. 
den Abfällen, | 
Zum Backen 20 g Butter, 20 g geriebene Semmel. 


Der Fiſch wird vorbereitet. Das Fleiſch wird von Haut 
und Gräten geſchnitten, mit kochendem Eſſigwaſſer übergoſſen, 
nach etwa 5 Minuten herausgenommen und in eine vorberei⸗ 
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tete Porzellanmehlſpeiſenform gelegt und geſalzen. Von But⸗ 
ter und Mehl bereitet man eine Mehlſchwitze, verdünnt mit der 
Brühe. Dann gibt man auf die Fiſchſtücke Tomatenbrei, Salz, 
Pfeffer, Zitronenſaft, die Kräuter und gießt die Soße über, 
ſtreut die geriebene Semmel darauf, legt die Butter in Flöckchen 
herauf und backt in heißem Ofen ½ Stunde. 


Gebratene Flundern 
für 4—6 Perſonen. 


1% kg Flundern, Mehl, geriebene Semmel, 
Salz, Paniermehl, 
1—2 ganze Eier oder Eiweiß, Butter. 

Die Flundern werden gut abgeſchabt, dann nimmt man ſie 
auf der dunkeln Seite unter den Kiemendeckeln aus und wäſcht 
ſie gut. Die Floſſen und der Schwanz werden geſtutzt, der 
Kopf abgeſchnitten. Kleine Flundern läßt man ganz, große 
werden einmal geteilt, dann werden ſie geſalzen; es iſt gut, ſie 
einige Zeit ſtehen zu laſſen. Man wendet die Flundern in Ei, 
geriebener Semmel, Mehl und Paniermehl oder nur in Mehl 
und bratet ſie am beſten in reiner Butter oder in Butter und 
Schmalz. Die Bratbutter mit etwas Waſſerzuſatz gibt man als 
Soße zu den Flundern. 


Gekochte Flundern 
für 4—6 Perſonen. 


1% kg Flundern, etwa ½ 1 Brühe von den 
Salz, Waller, - Flundern, 
zur holländiſchen w% 1 ſüße Sahne oder Milch, 
Soße: Zitronenſaft, 
40 g = 2 Eßl. Butter, 1—2 Eigelb. 


40 g = 3 Eßl. Mehl, | 

Nachdem die Flundern vorbereitet find, wie in dem vor- 
hergehenden Rezept, werden ſie geſalzen, mit Waſſer aufgeſetzt, 
ſie müſſen nach dem Aufkochen 10 bis 15 Minuten an der Seite 
des Feuers gar brühen. Die Brühe wird zur Soße verwendet. 
Man gibt holländiſche oder Anſchovisſoße dazu. 


Schellfiſch, Dorſch oder Kabeljau. 


Dieſelben werden wie die Süßwaſſerfiſche vorbereitet und 
zubereitet (im ganzen oder in Stücke geſchnitten). 
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Gekocht, mit Senf⸗ oder Tomatenſoße, 


oder 5 


[23 . 


wie Lachs mit holländiſcher Soße, 
wie Zander mit brauner Butter und ge⸗ 


hackten Eiern, 


+ 77 


wie Schüſſelfiſch, 


1 bereitet wie Gebackener Hecht, 
„ gekocht und mit Mayonnaiſenſoße gegeben, 
„ bereitet wie Lachs in Aſpik. 
Gebratener Dorſch, Schellfiſch oder Kabeljau (Fiſchkotelett). 
Die Fiſche werden vorbereitet, in Stücke geſchnitten, ge⸗ 


braten wie Zander. 


Fiſchklopſe von e Dorſch oder Kabeljau und Hecht 


4—6 Perſonen. 


250 g Fiſchfleiſch ak Schell 
fiſch, Dorſch od. Kabeljau u. 

250 g Fiſchfleiſch von Hecht, 

40 g = 2 Eßl. Butter, 

100 g mit der Kruſte gewo⸗ 
gene Semmel, 

1 Ei, Salz, 

Waſſer, Zwiebel, 

Peterſilie, Sellerie in Scheib., 

6 Gewürz⸗, 4 Pfefferkörner, 


Zubereitet wie Fiſchklopſe, ſiehe: Fiſchklopſe. 


1 Lorbeerblatt, 
zur holländ. Soße: 
40 g = 2 Eßl. Butter, 
40 g = 3 Eßl. Mehl, 
Brühe von den Hechtabfäl⸗ 
ben, etwa ½ 1, 
1% 1 füße Sahne oder Milch, 
1—2 Eigelb. 
Zitronenſaft, 


Die Gräten 


und Abfälle vom Hecht werden wie Butterfiſche gekocht, dieſe 
Brühe wird zur Soße verwendet. 


en gebratene Fiſchklopſe 


für 4—6 
250 g Fleiſch von Seefiſchen, 
250 g gekochte, ger. Kartoffeln, 
1% Eßl. Butter od. Margarine, 


1 


1 kleine ger. Zwiebel, Salz, 
gerieb. Semmel z. Panieren, 
60 g Fett zum Braten. 


Zubereitet wie Fiſchklopſe, ſiehe Fiſchklopſe. Man formt 
daraus Klopſe rund oder länglich und platt (etwa 10 bis 12 
Stück). Dann paniert man ſie, bratet ſie hellbraun. Man gibt 
braune Butter dazu und Sauerkohl oder andere Gemüſe. 


Seefiſchklößchen zu Fiſchſuppen und Frikaſſee. 
Von dem Teig der Seefiſchklopſe formt man Klößchen, 
die in Salzwaſſer abgekocht werden. 
14 Rezept als Einlage für 21 Suppe. 
Y Rezept als Einlage zu Fiſchfrikaſſee für 6 Perſonen. 
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Heringe. 

Die Heringe werden in der Nord- und Oſtſee gefangen, 
ſie ſind billig und nahrhaft und kommen in verſchiedenſter Art 
in den Handel, — friſch, geſalzen und geräuchert. 

Strömlinge oder grüne Heringe ſind die ganz jungen, 
friſchen Heringe. 

Matjesheringe ſind die jungen, vor der Laichzeit 
gefangenen Heringe. i 

Vollheringe find älter, mit Milch oder Rogen, find 
die gewöhnlichen Salzheringe. 

Bücklinge ſind friſche Heringe, die erſt geräuchert und 
dann geſalzen werden. 

Rauchheringe, friſche Heringe, die erſt geſalzen, dann 
geräuchert werden. 


Strömlinge oder grüne Heringe 
wie Butterfiſche. 

Die Strömlinge müſſen ganz friſch ſein, keine dunklen 
Köpfe haben, ſie werden geſchuppt, am Kopfe ausgenommen, 
der Kopf abgeſchnitten, gewaſchen; dann werden fie ½ Stunde 
beſalzen hingeſtellt und gekocht wie Butterfiſche oder gekocht 
und mit einer holländiſchen Soße gegeben. 


Strömlinge gebraten. 

Die Strömlinge werden vorbereitet wie vorher, ſie werden 
beſalzen, in Mehl gewendet und in Butter oder Schmalz gebra⸗ 
ten. Als Soße gibt man die Butter, in der die Strömlinge 
gebraten ſind, mit einem Waſſerzuſatz. 


Strömlinge zu marinieren. 
Zubereitet wie Maränen, ſiehe: Maränen zu marinieren. 


Heringe eingelegt. 


6 Salzheringe, 5 Pfefferkörner, Zwiebeln, 
72 1 Eſſigwaſſer, 1 Lorbeerblatt, 
5 Gewürzkörner, 1 Teel. Senfkörner. 


Die geſalzenen Heringe werden nachtüber gewäſſert. Man 
entfernt die Kiemen, ſchneidet einen dünnen Streifen vom 
Bauch ab und nimmt die Heringe aus. Zur Seite des Rückens 
wird die Haut geritzt, nach dem Bauch die Haut abgezogen, ſo 
daß die blaue Haut am Rücken ſtehen bleibt, oder man zieht die 
Heringe nicht ab. Man wäſcht die Heringe, legt ſie in das auf⸗ 
gekochte, erkaltete Eſſigwaſſer, tut in Scheiben geſchnittene 
Zwiebeln, die Gewürze und nach Belieben Gurkenſcheiben und 
Kapern hinzu. Nach zwei Tagen ſchmeckt may den Eſſig ab. 
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Heringe mit Sahnenſoße. 
für 4 Perſonen. 
1 Apfel, geſchält, 
1 Gurke in Scheiben, 
2 Heringe. 


% 1 jaure Sahne oder Milch, 
1 gehackte Zwiebel, | 


wenig Zucker, 
eine Priſe Pfeffer, 

Die vorbereiteten Heringe werden in eine Schale gelegt. 
Der Apfel in Stücke geſchnitten, mit den Gurkenſcheiben auf 
die Heringe gelegt. Die Sahne wird mit den Zwiebeln, etwas 
Zucker und Pfeffer gemiſcht und übergegoſſen. Das Ganze 
läßt man ein paar Stunden gut durchziehen, dann ſchmeckt man 
noch einmal ab und gibt dazu Salg- oder Pellkartoffeln. Es 
muß reichlich Soße ſein. 

Rollmops. 

Die Heringe werden vorbereitet, geſpalten, entgrätet, ge⸗ 
waſchen. Dann ſtreut man auf die einzelnen Hälften gehackte 
Zwiebeln, Senfkörner, weißen, pulveriſierten Pfeffer, legt Gur⸗ 
kenſtückchen herauf und fängt ſie vom breiten Ende an aufzu⸗ 
rollen und ſteckt das Schwanzende mit einer Nelke oder Hölz⸗ 
chen feſt. Die Rollmöpſe werden in dieſelbe Marinade gelegt 
wie die Heringe oder ſiehe: Soße zu Rollmöpſen. 


Heringsklopſe 
für 4—6 Perſonen. 
450 g altes, grobes Brot, zum Ein wälzen: 
4 Heringe, Mehl, Paniermehl, geriebene 
etwas ſüße Sahne, Semmel. 
geriebene Zwiebel, Butter und Schmalz. 


pulveriſierter Pfeffer, 

Das Brot wird gerieben, die 12 Stunden gewäſſerten, gut 
geſäuberten Heringe werden fein gehackt, zu dem Brot getan, 
dann Sahne, Zwiebel und Pfeffer hinzugefügt, alles wird gut 
gemiſcht und abgeſchmeckt. Dann formt man 12—14 Klopſe 
rund und platt, wälzt ſie in Mehl, das mit Paniermehl und ge⸗ 
riebener Semmel vermiſcht iſt, und bratet ſie in Butter oder 
Schmalz. Die Bratbutter mit etwas Waſſerzuſatz gibt man 
als Soße zu den Klopſen. 

Heringsſpeiſe 
für 4—6 Perſonen. 
375 g gare, geſchälte, geriebene 1 Zwiebel, 


Kartoffeln, 4—5 Eier, 
2 gewäſſerte, gehackte Heringe, 12 1 ſüße Sahne oder Milch, 
3 gehackte Sardellen, 4 Eßl. geriebene Semmel. 


100 g Butter, 
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Die Kartoffeln werden am Tage vorher mit der Schale 
gekocht, den nächſten Tag geſchält und gerieben. Die Zwiebel 
wird gehackt und in der Butter etwas gedämpft. Zu den Kar⸗ 
toffeln tut man Heringe, Sardellen, die Zwiebel mit der But⸗ 
ter, Eigelb, geriebene Semmel und Milch, vermiſcht dieſes gut, 
rührt zuletzt den Schnee der Eier herunter, ſchmeckt ab und 
füllt die Maſſe in eine vorbereitete Mehlſpeiſenform und backt 
die Speiſe 34 Stunde. 


Heringe gebraten. 


Die Salzheringe werden am Kopfe ausgenommen und 
24 Stunden gewäſſert. Man bereitet eine Farce von geriebe- 
nem groben Brot, Salz, Pfeffer, geriebener Zwiebel, etwas ge- 
ſchmolzener Butter und ſüßer Milch, füllt diefe Farce vom 
Kopf aus in den Heringsbauch, wälzt die Heringe in Mehl und 
bratet ſie in Butter und Schmalz. Die Heringe können auch 
ungefüllt gebraten werden. 


Kruſtentiere. 
Krebſe, Hummern, Languſten, Krabben (Crevettes). 


Krebſe vorbereiten und abkochen. 


Die Krebſe müſſen lebend verwendet werden. Bei toten 
Krebſen entwickelt ſich ein gefährliches Gift. Man achte dar— 
auf, daß die gekochten Krebſe den Schwanz ſtets gekrümmt 
haben, als Zeichen dafür, daß ſie vor dem Kochen gelebt haben. 
Die Krebſe werden gut gewaſchen und gebürſtet, in kochendes, ge⸗ 
ſalzenes Waſſer geſchüttet. Man muß eine große Pfanne mit reih- 
lich Waſſer nehmen, immer nur wenige Krebſe hineinlegen, damit 
das Waſſer ſchnell wieder aufkocht und die Krebſe ſchnell ſterben. 
Man läßt ſie 10 Minuten kochen und ſchüttet ſie auf einen 
Durchſchlag zum Abtropfen. Dann bricht man die Scheren und 
Schwänze ab, nimmt das Fleiſch vorſichtig heraus, macht mit⸗ 
ten auf dem Krebsſchwanz einen leichten Einſchnitt, dadurch 
wird der Darm freigelegt und mit dem Meſſer entfernt. Die 
Krebsſchalen werden getrocknet und zur Krebsbutter bermen- 
det, ſiehe: Krebsbutter. Die Krebsnaſen werden gut gereinigt 
und dann mit einer Semmel- oder Fleiſchfarce gefüllt, oder 
man trocknet die Krebsnaſen und verwendet ſie ſpäter zur Ver⸗ 
zierung für Frikaſſees. Die Krebsleiber werden an den Füßen 
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herausgezogen und nachdem die Galle entfernt iſt, in etwas 
Fleiſchbrühe ausgekocht. Die Brühe wird zu Krebsſuppe. 
Krebsſoße oder zum Krebsragout verwendet. 


Gekochte Krebſe 
für 4 Perſonen. 


16 große Krebſe, 60 g = 3 Ekl. Butter, 
reichlich Waſſer, 1 große Zwiebel, 
40 g Salz für 11 Waſſer zum | 1 Teel. Kümmel oder Dill, 


* 


Kochen, 
Die Krebſe werden gut gewaſchen und gebürſtet. Das 
Waſſer muß kochen, Salz, Butter, Zwiebel, Kümmel werden 
hinzugegeben und die Krebſe nach und nach in 10 Minuten ge⸗ 
kocht. Man tut gut, ſie noch 20—30 Minuten an der Seite 
des Feuers im Kochwaſſer ſtehen zu laſſen. In einer Terrine 
werden ſie mit einem Teil heißen Kochwaſſers zu Tiſch gegeben. 
Man gibt Eisbutter oder Dillſoße dazu. 


Krebsſchwänze in Dill 

für 4—6 Perſonen. 
1 Schock Krebſe, 40 g — 2 Eßl. Butter, 
gehackter Dill, 15 1 jaure Sahne, 
Salz, Mehl. 
Die Krebſe werden abgekocht und vorbereitet, ſiehe: Krebſe 
vorbereiten, das Fleiſch wird aus Schwänzen und Scheren ge⸗ 
brochen. Die Sahne wird mit Salz, Butter und gehacktem Dill 
aufgekocht, mit etwas Mehl gebunden, zuletzt das Krebsfleiſch 
hineingetan, noch einmal aufgekocht und abgeſchmeckt. 


Krebsſchwänze in Aſpik mit Mayonnaiſenſoße 
für 4—6 Perſonen. 
1 Schock Krebſe, 114 1 Fleiſchaſpik, 
Mayonnaiſenſoße, ſiehe: Fleiſchaſpik. 
Die Krebſe werden nach Vorſchrift vorbereitet und gekocht. 
Man verwendet nur die Krebsſchwänze zu dieſem Gericht. Es 
wird ebenſo zubereitet wie: Hummern in Aſpik. 


Krebsragout 
für 4-6 Perſonen. 
40 Stück Krebſe, 80 g — 4 Eßl. Butter, 
250 g Kalbsmilch, 80 g = 6 Eßl. Mehl, 
250 g Fiſchfleiſch zur Farce, Fleiſchbrühe und die Brühe 
1 kl. Büchſe Champignons, von den Krebsleibern, 
Krebsbutter, Salz, 1—2 Eigelb, 


Blätterteighalbmonde, weißer Pfeffer, Zitronenſaft. 
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Die Krebſe werden nach Vorſchrift vorbereitet und gekocht. 
Man macht eine weiße Mehlſchwitze von Butter und 
Mehl, verdünnt ſie mit Fleiſchbrühe und der Brühe, die 
von den Krebsleibern gekocht iſt, zu einer dickflüſſigen Soße, 
ſchmeckt mit Pfeffer, Zitronenſaft, dem Saft der Champignons 
und Salz ab. Man gibt die Krebsbutter, das Krebsfleiſch, die 
Kalbsmilch, die nach Vorſchrift abgekocht und in Würfel ge⸗ 
ſchnitten iſt, geſpaltene Champignons, die geſchnittenen Fiſch⸗ 
klöße hinein. Die Eigelb werden angerührt und nochmals ab⸗ 
geſchmeckt. Man verziert mit Blätterteighalbmonden. 


Krebsfleiſch haltbar machen. 


Die Krebſe werden nach Vorſchrift vorbereitet und gekocht. 
Man nimmt dazu nur Krebsſchwänze, legt dieſe drei Tage in ge⸗ 
kochtes, kalt gewordenes Salzwaſſer, welches ſo ſcharf ſein muß, 
daß eine rohe Kartoffel darauf ſchwimmt. Sinkt die Kartoffel auf 
den Boden, ſo nimmt man noch Salz hinzu. Nach drei Tagen 
gießt man das Waſſer ab, füllt die Krebsſchwänze in Gläſer 
und gießt wieder ebenſo ſcharfes Salzwaſſer herauf, ſo daß es 
überſteht. Nun verſchließt man die Gläſer luftdicht, indem 
man ſie verkorkt und verlackt. Man bewahrt ſie am kalten Ort 
1 5 Vor dem Gebrauch müſſen die Krebsſchwänze gewäſſert 
werden. 


Krebsbutter. 


Die Krebsſchalen werden getrocknet und geſtoßen oder friſch 
mit dem Wiegemeſſer gehackt. Zu den Schalen von einem 
Schock Krebſen nimmt man etwa 375 g Butter. Auf ſchwachem 
Feuer kocht man die Butter mit den geſtoßenen Krebsſchalen, 
bis die Butter rot wird, in etwa 5—10 Minuten, und gießt fie 
dann durch ein Mulltuch. Man verbraucht die Butter gleich 
oder füllt ſie zum Aufbewahren in kleine Gläſer oder Flaſchen, 
welche erkaltet gut verſchloſſen (verkorkt, verlackt) werden. Die 
Schalen, von denen die Butter abgegoſſen iſt, müſſen ausge⸗ 
kocht werden und die Brühe zu Suppe oder Soße verwendet 
werden. 

Hummern. 


Die beſten Hummern ſind die Helgoländer und norwegi⸗ 
ſchen. Man verwendet ſie lebend oder aus Büchſen. Die 
Helgoländer Hummern erkennt man an den mit einem ge⸗ 
teerten Bindfaden, die norwegiſchen an den mit Draht um⸗ 
wickelten Scheren. 
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Languſten 
ſind eine Hummerart ohne Scheren, ſie kommen hier weniger 
in den Handel. Zubereitung wie bei Hummern. 
D >37 å 
Hummern zu kochen. 
2 Hummern, Waſſer, 60 g = 3 CpI. Butter zu Eis⸗ 
30—40 g Salz auf 11 Waſſer, butter. 
1 große Zwiebel. | 
Die Hummern werden gewaſchen und gebürſtet, gekocht 

wie Krebſe, nur muß vom Aufkochen an ein Hummer von etwa 
500 g 10 Minuten kochen und eine halbe Stunde nachbrühen. 
In das kochende Waſſer gibt man die Hummern, hält einen 
glühenden Feuerhaken hinein, damit das Waſſer ſchnell wieder 
kocht. Werden die Hummern warm gegeſſen, bricht man die 
Scheren und den Schwanz ab, ſpaltet den Rumpf und Schwanz 
der Länge nach durch, entfernt den Darm. Die Scheren wickelt 
man in ein Tuch, ſchlägt ſie vorſichtig auf, damit das Fleiſch 
nicht zerdrückt wird. Man richtet die Hummern auf einer flachen 
Schale an, in der Mitte die Hummernaſen gegen einen Sockel 
gelehnt, die übrigen Stücke werden herumgelegt und mit grüner 
Peterſilie oder Salatblättern verziert. Die zerlegten Hummern 
müſſen während des Anrichtens in einem Sieb über Dampf, 
mit einem Tuch bedeckt, das in heißes Waſſer getaucht und aus— 
gedrückt iſt, warm gehalten werden, damit ſie recht heiß zu Tiſch 
kommen. Zu warmen Hummern gibt man friſche, kalte But- 
ter (Eisbutter). 

Kalte Hummern gibt man mit Remouladen- oder 
Mayonnaiſenſoße. 9 ue AN 

/ 4 


Hummern in Aſpik mit Mayonnaiſenſoße 
für 4-6 Perſonen. 
1 große Büchſe Hummern oder | 114 1 Fleiſchaſpik, 
3 friſche Hummern, f. Sum | ſiehe: Fleiſchaſpik, 
mern zu kochen, Mahonnaiſenſoße. 
Eingemachte Hummern werden leicht mit Waſſer abge— 
ſpült und auf einen Durchſchlag zum Abtropfen gelegt. Die 
Hummerſchwänze werden in Stücke geſchnitten, ebenſo die von 
friſchen Hummern. Eine tiefe Porzellanſchüſſel oder glatte 
Form ſpült man mit kaltem Waſſer aus, ſetzt ſie in klein ge⸗ 
ſchlagenes Eis, gießt etwas von dem lauwarmen Aſpik hinein 
und läßt ihn ſteif werden. Zur Verzierung kann man abge⸗ 
kochte Morcheln oder Salatblättchen hineinlegen, dann ganz 
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wenig Aſpik aufgießen, feft werden laffen, dann einige Hum- 
merſtückchen und wieder vorſichtig Aſpik nachfüllen, der wieder 
erſtarren muß. So fährt man fort, bis alles verbraucht iſt, 
die kleinen Stückchen müſſen in die Mitte gelegt werden. Nach⸗ 
dem der Aſpik ſteif geworden iſt, ſtürzt man die Hummern auf 
eine flache Schale und verziert mit Salat, hart gekochten Ei⸗ 
vierteln oder Zitronenſcheiben. Man gibt hierzu Mayonnaiſen⸗ 


ſoße. 
Krabben (Crevettes). 


Dieſelben kommen nur abgekocht in den Handel. Es gibt 
Oſtſee⸗ und Nordſeekrabben, erſtere haben nach dem Abkochen 
eine rote Farbe und letztere eine graue Farbe. Das Fleiſch 
wird aus den Schalen gebrochen, zu Butterbrot gegeſſen und 
auf verſchiedene Weiſe verwendet. 


Krabbenſuppe, wie Krebsſuppe. 
Für 4 Perſonen 125 g Krabben und ½ Teel. Krabben⸗ 


extrakt. 
Krabbenſoße, wie Krebsſoße. 


Für 6 Perſonen 125 g Krabben und 1 Teel. Krabben⸗ 
extrakt. 
- Krabbenragout, wie Krebsragout. 


Krabben mit Di- oder Bearnaiſeſoße. 


Schaltiere. 


Auſtern, Muſcheln, Schnecken müſſen ſtets friſch verwendet 
werden, ſie ſind dann feſt geſchloſſen. 


Auſtern. 


Sie ſind leicht verdaulich und ſehr nahrhaft. Man ver⸗ 
wendet nur friſche Auſtern, deren Schalen feſt geſchloſſen ſind. 
Die engliſchen Auſtern ſind die wohlſchmeckendſten. 

Die Auſtern werden geöffnet, indem man die gewölbte 
Seite in die Handfläche legt. Das Meſſer wird an der ſpitzen 
Stelle zwiſchen die Schalen geſchoben, vorſichtig herumgezogen, 
damit das Auſternwaſſer nicht herausläuft. Hat man die 
obere Schale abgenommen, ſo werden die Auſtern von den 
Bärten befreit und auf einer, mit einer Serviette belegten 
Schüſſel mit Zitronenſcheiben angerichtet. Zum Geſellſchafts⸗ 
eſſen werden 6 bis 8 Auſtern für eine Perſon gerechnet. 
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Gebackene Auſtern 


für 4 Perſonen. 


2 Dutzend Auſtern, geriebener Parmeſankäſe, 
1 Priſe Cayennepfeffer, Butter. 
geriebene Semmel, 


Die Auſtern werden geöffnet, von den Bärten befreit, aus 
der Schale gelöſt und müſſen gut abtropfen. Die Auſtern wer⸗ 
den mit Salz und ganz wenig Cayennepfeffer oder weißem 
Pfeffer beſtreut, in geriebener Semmel mit Parmeſankäſe ver⸗ 
miſcht gewendet. In der Pfanne wird Butter gebräunt, in 
dieſer die Auſtern ſchnell von beiden Seiten gebacken, etwa in 
einer Minute. Die Auſtern müſſen ſofort angerichtet werden. 
Man gibt ſie als beſonderen Gang oder als Verzierung zu 
Sauerkohl oder Fiſchen. 


Auſternbrötchen. 


Auſtern werden geöffnet, von den Bärten befreit und auf 
ein Sieb gelegt. Etwas Mayonnaiſenſoße wird mit jopie! An⸗ 
ſchovisbutter gemiſcht, daß fie rötlich ausſieht, und mit Ritro- 
nenſaft oder Eſſig abgeſchmeckt. Sehr kleine Scheiben Brot 
werden mit dieſer Miſchung dick beſtrichen und darauf legt man 
eine Auſter. Die Brötchen werden ſchuppenartig angerichtet 
und einige Zitronenſcheiben dazwiſchen gelegt. 


Schnecken. 


Es gibt mehrere eßbare Arten. Am bekannteſten iſt die 
Weinbergſchnecke. Die Schnecken werden gekocht, gebacken, ge- 
braten. 

Muſcheln. 


Alle Muſchelarten müſſen einige Stunden vor der Zube⸗ 
reitung wäſſern, dann durch Bürſten gut gereinigt werden. 
Das Waſſer muß öfter gewechſelt werden. Man kocht ſie in 
Salzwaſſer bis die Schalen ſich öffnen, etwa 5 Minuten, ſchnei⸗ 
det die Bärte und die ſchwarzen Teile ab, und verwendet ſie zu 
Ragouts, Salaten. Man bereitet ſie auch wie: Auſternſuppe, ge⸗ 
backene Auſtern. Sie kommen auch mariniert in den Handel. 
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Gemüſe. 


Gemüſe find die eßbaren Teile von Pflanzen. 

Beſtandteile der Gemüſe ſind: Waſſer, Salze, wenig Ei⸗ 
weiß, Kohlehydrate (Zucker, Stärke), mit wenig Aus⸗ 
nahmen baſiſch wirkende Salze, Ergänzungsſtoffe 
(Vitamine). Die Ergänzungsſtoffe ſind vorwiegend 
in den roten und grünen Gemüſen enthalten. 

Bedeutung der Gemüſe: Durch den Gehalt an Salzen 
und Ergänzungsſtoffen ſind die Gemüſe für die Er⸗ 
nährung beſonders wichtig und ſollten reichlich ge— 
geffen werden, zum Teil auch als Roh ko ft. — Sie 
bilden eine notwendige und willkommene Zugabe zu 
Fleiſchſpeiſen. Eine vollwertige Nahrung können Ge⸗ 
müſe, Kartoffeln durch Zuſatz von Eiern, Mehl, Ge⸗ 
treideerzeugniſſen, Milch, Fett (z. B. als Gemüſekote⸗ 
letts und Gemüſeauflauf) bilden. 

Arten: 

Sommergemüſe ſind: Spargel, Blumenkohl, Schoten 
(Erbſen), Mohrrüben (Karotten), Spinat, Salate, 
3 Kohlrabi, Wachsbohnen, grüne Bohnen, 

ilze. 

Wintergemüſe find: Kohl, Rübenarten und Hülſen⸗ 
früchte. 

Menge: 1 kg Kartoffeln. . . . für 3—4 Perſonen 

Ferne E y 
17 kg Hülſenfrüchte 8 „ 3— r 

Vorbereitung: Waſchen mit lauwarmem Waſſer, putzen, 
waſchen, mit einer Schale oder einem naſſen Tuch be⸗ 
decken und möglichſt bald zubereiten. Geſchnittenes 
Gemüſe darf nicht im Waſſer liegen bleiben, mit Aus⸗ 
nahme von Teltower Rübchen und Schwarzwurzel, 
die ſonſt braun werden. 

Zubereitung: Gemüſe wird mit kochendem, leicht geſalze⸗ 
nen Waſſer oder Brühe aufgeſetzt und gar gekocht 
oder es wird mit etwas Fettzuſatz und wenig Waſſer 
gedünſtet. Man kann das Gemüſe auch im Gemüſe⸗ 
dämpfer gar machen. Das Gemüſe kann bündig ge⸗ 
macht werden mit einer hellen Mehlſchwitze oder mit 
geriebener garer Kartoffel. 

Sommergemüfe wird am beſten in Fett gedünſtet oder 
gedämpft. 

IM 
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Wintergemüſe wird gedämpft oder gedünſtet oder mit 
kochendem geſalzenen Waſſer aufgeſetzt und anfangs 
in offenem Topf gekocht. Auf 11 kochendes Waſſer 
höchſtens 1 Teel. Salz. 

Getrocknetes Gemüſe (Hülſenfrüchte) ½ kg für 4 Per- 
ſonen. Es wird am Tage vorher verleſen, gewaſchen 
und in weichem Waſſer eingeweicht und mit dieſem 
Waſſer gekocht. Man kann auf 1 1 hartes Waſſer 
eine Meſſerſpitze doppeltkohlenſaures Natron zuſetzen. 

Haltbarmachen: Das Gemüſe wird getrocknet, einge⸗ 
ſalzen, eingekocht oder in einem kühlen, luftigen 
Keller in Sand gelegt. 


Spinat 
für 3—4 Perſonen. 
1 kg verleſener Spinat, 15 g = 1 Eßl. Mehl, 
Waſſer, Salz Zucker, 


30 g = 11% Eßl. Butter, Maggi's Würze. 

Der Spinat wird verleſen, die Stiele abgebrochen, gut ge⸗ 
waſchen, gehackt, im eigenen Saft, mit Butter, Salz, in einem 
gut emaillierten Gefäß, damit er nicht die Farbe verliert, weich 
gekocht, etwas Mehl übergeſtäubt, durchgekocht und mit Zucker 
und Salz abgeſchmeckt. Nach Belieben gibt man etwas Mus⸗ 
katnuß oder Zwiebel dazu. 

Eine andere Art. Nachdem der Spinat weich ge⸗ 
kocht iſt, kann man ſüße Sahne angießen, gehackten Dill dazu⸗ 
geben, Mehl überſtäuben, aufkochen und mit wenig Zucker ab⸗ 
ſchmecken. 

Man gibt ihn zu Eierkuchen, Koteletts, Bratwurſt. 

Der Spinat iſt von allen Gemüſen am eiſenhaltigſten. 


Spargel vorbereiten. 


8 Der Spargel muß jung und friſch ſein, man erkennt es an 
der feuchten Schnittfläche, er darf nicht gewäſſert werden. Er 
wird gewaſchen, mit einem dünnen Meſſer vom Kopf nach unten 
geſchält. Das untere Ende des Spargels iſt oft hart und muß 
bis zur weichen Stelle abgeſchnitten werden. In Bündeln von 
10—12 Stück zuſammengebunden, kocht oder dämpft oder 
dünſtet man den Spargel in einer Pfanne oder einem Spargel⸗ 
kocher. Der Spargel wird in kochendes geſalzenes Waſſer gelegt 
und in 234. Stunde weich gekocht. 
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Die Spargelſchalen und Abfälle kann man zu 
Spargelſuppe verwenden, in Fleiſchſuppen geben oder trocknen 
und dann mit klaren Fleiſchſuppen mitkochen, ſie geben der 
Suppe eine ſchöne bräunliche Farbe. 


Stangenſpargel 
für 4 Perſonen. 
1 kg ungeſchälter Spargel, % 1 Spargelbrühe, 
Waſſer, Salz, w% 1 Milch, 
zur Blumenkohlſoße: Zucker, 1 Meſſerſpitze Mustat- 
40 g = 2 Eßl. Butter, fite, 
40 g = 3 Eßl. Mehl, | 1 Eigelb. 

Die nach Vorſchrift vorbereiteten Spargel werden gedämpft 
oder gedünſtet oder in kochendem Salzwaſſer gar gekocht, her⸗ 
ausgenommen, nach dem Abtropfen auf eine lange oder runde 
Schüſſel gelegt, der Faden entfernt. Die Spargel kann man 
mit Krebsbutter betropfen oder mit etwas Paniermehl be⸗ 
ſtreuen. Man reicht dazu entweder zerlaſſene Butter, eine 
holländiſche Soße oder Blumenkohlſoße. 

Man gibt Spargel als Gang allein oder zu Braten, Ge⸗ 
flügel, Koteletts, Pökelzunge, Schinken. 

Verwendet man Büchſenſpargel, ſo rechnet man 1 kg für 
4 Perſonen. Die Büchſe wird geöffnet, nach Geſchmack Zucker 
und Salz hinzugefügt, in kochendes Waſſer geſtellt, bis die 
Spargel heiß ſind. 

Es gibt eine Art grüne Spargel, die ebenſo zube⸗ 
reitet wird. 

f Schnittſpargel. 

Die Spargel werden in etwa 3—4 em lange Stücke ge- 
ſchnitten. Man verwendet dazu gut die dünnen und zer⸗ 
brochenen Spargel, ſie werden gekocht wie Stangenſpargel. 
Man bereitet eine Blumenkohlſoße, in die man die Spargel⸗ 
ſtücke hineinlegt. 

Spargelreſte und Schalen können zu Suppe ver⸗ 
wendet werden. 


Spargel oder Blumenkohl überbacken (au gratin). 

Die gekochten oder gedämpften Spargel werden in 
Stücke geſchnitten und ſchichtweiſe mit einer dicken Blumenkohl⸗ 
oder holländiſchen Soße in eine vorbereitete Auflaufform ge⸗ 
füllt, mit Parmeſankäſe oder geriebener Semmel beſtreut, mit 
zerlaſſener Butter betropft. — Der gekochte Blumenkohl 
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bleibt ganz, er wird ebenfalls in eine Auflaufform gefüllt, mit 
der betreffenden Soße übergoſſen und weiter wie Spargel be- 
reitet. — Man backt das Gemüſe 15—20 Minuten. Es kann 
Schinken oder Zunge dazu gereicht werden. 


Blumenkohl 
für 3—4 Perſonen. 
1 kg geputzter Blumenkohl, 6! Milch, 


Waſſer, Salz, Zucker, 
40 g = 2 Eßl. Butter, 1 Meſſerſpitze Muskatblüte, 


40 g = 3 Eßl. Mehl, 1 Eigelb. 
% 1 Blumenkohlwaſſer, | 

Man ſchneidet vom Blumenkohl alle Blätter ab, läßt ihn 
ganz, wäſcht ihn und legt ihn in kaltes Waſſer, damit etwa vor- 
handene Raupen herauskommen. Man dämpft den Kohl oder 
legt ihn in kochendes Salzwaſſer und kocht ihn je nach der Größe 
etwa in ½ Stunde weich, legt ihn zum Abtropfen vorſichtig auf 
einen Durchſchlag, der Kohl fällt leicht auseinander. Man be- 
reitet die Blumenkohlſoße, ſiehe: Blumenkohlſoße, oder man 
gibt hellbraune Butter dazu. Man legt den Kohl, die Stiele 
nach unten, auf eine runde Schüſſel, überzieht ihn mit etwas 
Soße und kann ihn mit etwas Krebsbutter betropfen. Die 
übrige Soße wird allein dazu gereicht. Man gibt den Kohl zu 
Koteletts, Geflügel, kalter Beilage, zu verſchiedenen Braten 
oder als Gang für ſich mit hellbrauner Butter. 

Reſte und das Kohl-Kochwaſſer werden zu Suppe ver⸗ 
wendet, ſiehe: Blumenkohlſuppe. 


Blumenkohl mit Krebſen. 


Man dämpft oder kocht den Blumenkohl und bereitet eine 
dickliche Blumenkohlſoße, in die man reichlich Krebsbutter und 
Krebsfleiſch hineingibt. Den Blumenkohl legt man in eine 
Schale, füllt die Soße über und gibt dies als beſonderen Gang. 


Grüne, friſche Erbſen (Schoten) 
für 3—4 Perſonen. 
500 g Erbſen oder | 10 g = 1 Teel. Mehl, 
1 kg Schoten, Zucker, 
Waſſer, Salz, gehackte, grüne Peterſilie. 
10 g = 1% Eßl. Butter, 
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Die ausgelüfteten, gewaſchenen Erbſen werden gedünſtet 
oder in wenig kochendem geſalzenen Waſſer weich gekocht. In 
einer kleinen Stielpfanne ſchwitzt man Butter und Mehl hell 
und kraus. An der Seite des Feuers gibt man die Mehl⸗ 
ſchwitze zu den Erbſen oder reibt eine gare Kartoffel heran, 
rührt vorſichtig durch, ſchmeckt mit Zucker und Salz ab, gibt 
kurz vor dem Anrichten die Peterſilie hinzu. 

Büchſenerbſen rechnet man 1 kg für vier Perſonen. 
Da die Erbſen ſchon weich find, werden fie bis zum Kochen ge- 
bracht und zubereitet wie die friſchen Erbſen. 

Getrocknete junge Erbſen 125 g für drei Per⸗ 
ſonen wäſcht man, weicht ſie nachtüber ein, kocht ſie mit dem 
Einweichwaſſer und bereitet ſie weiter wie friſche Erbſen. 

Breivon grünen Erbſen. 500 g Erbſen für zwei 
Perſonen. Die Erbſen werden mit wenig Waſſer gekocht, durch 
einen Durchſchlag gerieben. Man ſchwitzt Butter mit Mehl 
kraus, gibt den Brei hinzu, wenn nötig, etwas Erbſenwaſſer, 
ſchmeckt mit Salz, Zucker, Maggi's Würze ab. Beim An⸗ 
richten ſtreut man gehackte, grüne Peterſilie über. 


Mohrrüben (Karotten) 
für 3—4 Perſonen. 

500 g geputzte Mohrrüben, 10 g = 1 Teel. Mehl, 
Waſſer, Salz, Zucker, 
10 g = % Eßl. Butter, gehackte, grüne Peterſilie. 

Mohrrüben werden geſchabt, mit lauwarmem Waſſer ge— 
waſchen, dann in Stifte geſchnitten. Die Mohrrüben werden 
gedämpft oder gedünſtet oder in kochendem geſalzenen Waſſer 
weich gekocht, das Waſſer muß knapp überſtehen. In einer 
kleinen Stielpfanne ſchwitzt man Butter und Mehl hell und 
kraus und gibt dieſes an der Seite des Feuers zu den Mohr⸗ 
rüben, rührt vorſichtig durch, ſchmeckt mit Salz und Zucker ab, 
gibt kurz vor dem Anrichten die Peterſilie hinzu. i 

Man kann auch die Butter an das Gemüſe geben und etwas 
Mehl überſtäuben oder eine gare Kartoffel heranreiben. 

Die Mohrrüben können auch in Butter und wenig Waſſer 
gedünſtet oder in einem Gemüſedämpfer gar gemacht werden. 

Büchſenmohrrüben rechnet man 1 kg für 4 Per⸗ 
ſonen. Die Mohrrüben werden bis zum Kochen gebracht und 
fertig gemacht wie friſche Mohrrüben. 

Mohrrübenbrei, 500 g für 2 Perſonen, ebenſo wie 
friſcher Erbſenbrei. 
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Mohrrüben und grüne Erbſen 
für 3—4 Perſonen. 
250 g geputzte Mohrrüben, | 10 g — 1 Teel. Mehl, 
250 g friſche Erbſen, Zucker, 
Waſſer, Salz, | ee, grüne Peterſilie. 
10 g = % Eßl. Butter, 

Die Mohrrüben werden wie in dem Rezept vorher zu⸗ 
bereitet. Sind ſie faſt weich gekocht, dann ſchüttet man die 
friſchen gelüfteten Erbſen hinzu, läßt beides zuſammen gar 
kochen. Verwendet man Büchſenerbſen, werden dieſelben zu⸗ 
geſchüttet, wenn die Mohrrüben weich ſind, weiter bereitet wie 
Mohrrüben. 

Büchſen-Mohrrüben und⸗Erbſen. Sie werden 
bis zum Kochen gebracht und weiter bereitet wie Mohrrüben. 


Leipziger Allerlei 
für 6 Perſonen. 


1 kg geputztes Gemüſe, 20 g S reichl. 1 Eßl. Mehl, 
Waſſer, Salz, Zucker, Maggi's Würze, 
20 g = 1 Eßl. Butter, gehackte, grüne Peterſilie. 


Hierzu verwendet man folgende einzeln gar gemachte Ge⸗ 
müſe: Mohrrüben, grüne Erbſen, Spargel, Blumenkohl oder 
Büchſengemüſe. Der Spargel wird in fingerlange Stücke ge⸗ 
ſchnitten, der Blumenkohl in die einzelnen Röschen zerlegt, die 
Mohrrüben werden in Stifte geſchnitten. In einer Pfanne be⸗ 
reitet man eine weiße Mehlſchwitze und gibt das Gemüſe an 
der Seite des Feuers vorſichtig dazu, ſchmeckt mit Zucker und 
Salz ab, gibt Peterſilie und zuletzt den Blumenkohl hinein. 
Das Gemüſe kann auch jedes für ſich allein fertiggemacht und 
geſchmackvoll auf einer Schüſſel angerichtet werden, z. B. man 
legt den ganzen Kopf Blumenkohl in die Mitte der Schale, die 
anderen Gemüſe abwechſelnd herum. 

Zur e können Krebsſchwänze und Morcheln ver- 
m et werden 

Büch ſen ngemüſe, „Leipziger Allerlei“, 1 kg für 4 Per- 
ſonen. 

Mairüben i 
für 3—4 Perſonen. 
500 g geputzte Mairüben, 10 g = 1 Teel. Mehl, 
Waſſer, Salz, Zucker, 
10 g = Eßl. Butter, gehackte, grüne Peterſilie. 

Die Mairüben werden geſchält, in Stifte geſchnitten, zube⸗ 

reitet wie die Mohrrüben. 
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Kohlrabi 
für 3—4 Perſonen. 
500 g geputzte Kohlrabi, 10 g = 1 Teel. Mehl, 


ſſer, Salz, Zucker, 
10 g = 11% Eßl. Butter, junge gehackte Kohlrabiblätter. 
Die abgeſchälten Kohlrabi werden in kleine Scheiben ge⸗ 
ſchnitten, zubereitet wie die Mohrrüben. Man kocht die ge⸗ 
hackten jungen Kohlrabiblättchen mit. 


Kohlrabi mit Blumenkohlſoße. 
Die Kohlrabi werden vorbereitet und gar gemacht wie vor⸗ 
her. Von der Brühe bereitet man eine Blumenkohlſoße, in die 
man die gekochten Kohlrabi gibt. 


Gefüllte Kohlrabi 
für 4 Perſonen. 
8 Kohlrabi, | 1 Ei, 
125 g gehackt. Schweinefleiſch, 1 geſtr. Teel. Salz, 


125 g gehacktes Rindfleiſch, 1 Priſe Pfeffer und Gewürz, 
W geriebene Semmel, W 1 Wafer. 
Zur Blumenkohlſoße: 
40 g — 2 Eßl. Butter, 1 Priſe Muskatblüte, 
40 g = 3 Eßl. Mehl, Salz, 
1% 1 Kohlrabibrühe, Zucker, 
w Milch, 1 Eigelb. 


Die Kohlrabi werden geſchält und halb weich gekocht. An 
der Spitze ſchneidet man einen Deckel in der Größe eines Zwei⸗ 
markſtückes ab, hebt ihn auf, um die Kohlrabi nach dem Füllen 
damit zuzudecken. Die Kohlrabi werden vorſichtig mit einem 
Kartoffelbohrer ausgehöhlt. Von dem Schweinefleiſch und 
Rindfleiſch bereitet man die Fleiſchfarce, ſiehe: Fleiſchfarce; und 
füllt die Kohlrabi damit, bindet die Deckel mit Fäden de. uf 
feſt und kocht ſie in Salzwaſſer weich. Man bereitet von der 
Brühe die Blumenkohlſoße, und richtet ſie in derſelben an. 


Schneidebohnen 
für 3—4 Perſonen. 
500 g grüne Bohnen, | 10 g = % Eßl. Butter, 
Waſſer, Salz, 10 g = 1 Teel. Mehl, 
Pfefferkraut, | Zucker. 
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Die Bohnen werden abgefädelt, gewaſchen, fein geſchnitten 
gedämpft oder gedünſtet oder mit kochendem Waſſer aufgeſetzt. 
Das Waſſer muß die Bohnen knapp bedecken. Man gibt gleich 
Salz, etwas Pfefferkraut hinzu und läßt die Bohnen weich 
kochen. In einer kleinen Stielpfanne ſchwitzt man Butter und 
Mehl hell und kraus, gibt dieſes an der Seite des Feuers zu 
den Schneidebohnen, rührt vorſichtig durch, ſchmeckt mit Zucker 
und Salz ab. Man kann auch etwas Mehl überſtäuben, durch⸗ 
kochen und zuletzt die Butter an die Bohnen geben. 


Die Büchſenbohnen nimmt man in die Pfanne, legt 
etwas Pfefferkraut hinein, läßt ſie einmal aufkochen und macht 
ſie wie die anderen Bohnen fertig. 


Die eingemachten, eingeſalzenen Bohnen 
müſſen tüchtig gewaſchen, dann mit reichlich Waſſer aufgeſetzt 
und einmal aufgekocht werden, dann wird das Waſſer abge- 
goſſen. Nun behandelt man ſie weiter wie die friſchen Bohnen. 
Man gibt die Schneidebohnen zu Matzjesheringen, Koteletts, 
Bratklops. 


Brechbohnen. 


Die Bohnen werden vorbereitet, gewaſchen, in etwa 4 bis 
5 em lange Stücke gebrochen und weiter zubereitet wie die 
Schneidebohnen. 
Wachsbohnen 
ebenſo zubereitet wie die Schneide- und Brechbohnen. 


Bohnen und Birnen mit Bauchſtück 
für 4 Perſonen. 


750 g grüne Bohnen, | 40 g —= 2 Eßl. Butter, 
500 g Birnen, etwas Zucker, 
Waſſer, Salz, 250 g geräuchertes Bauchſtück. 


Die abgefädelten, in Stücke gebrochenen Bohnen werden 
in kochendem Waſſer mit Butter und Salz halb gar gekocht. 
Die Birnen werden ungeſchält geteilt (Kernhaus, Stengel und 
Blüten entfernt), zu den Bohnen gegeben und zuſammen gar 
gekocht. Das Gericht wird mit etwas Zucker abgeſchmeckt und 
mit einer gekochten, geriebenen Kartoffel gebunden. Das Bauch⸗ 
ſtück wird abgekocht und in Scheiben geſchnitten. Man gibt 
dazu Salzkartoffeln. 
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Saubohnen (Puffbohnen) 
für 3—4 Perſonen. 

500 g ausgelüftete Bohnen, etwa 14 1 Bohnenbrühe, 
Waſſer, Salz, gehackte, grüne Peterſilie, 
20 g — 1 Eßl. Butter, Maggi's Würze. 
15 g = 1 Eßl. Mehl, 

Es dürfen nur junge Bohnen verwendet werden, ſie werden 
gewaſchen, gedämpft oder gedünſtet oder in kochendes Salz⸗ 
waſſer gelegt und weich gekocht. Dann bereitet man eine weiße 
Mehlſchwitze, verdünnt ſie mit der Brühe, tut gehackte Peter⸗ 
ſilie dazu, legt die Saubohnen hinein und läßt ſie noch kurze 
Zeit in der Soße ſtehen, ſchmeckt mit Salz ab und fügt einige 
Tropfen Maggi's Würze hinzu. Man gibt ſie auch mit aus⸗ 
gebratenem Speck oder einer Speckſoße. 


Wirſingkohl 
für 3—4 Perſonen. 
500 g geputzter Kohl, | 1 Priſe Muskatnuß, 
Waſſer, 30 g = 11% Eßl. Butter, 
Salz, 30 g = 2 Eßl. Mehl, 
Fleiſchbrühe, Maggi's Würze. 


Der Kohl wird gewaſchen, in vier Teile geſchnitten, der 
Strunk entfernt, gedämpft oder in kochendem geſalzenen 
Waſſer oder in Fleiſchbrühe gar gemacht. Die Flüſſigkeit muß 
knapp überſtehen. Dann legt man ihn auf ein Sieb zum Ab⸗ 
tropfen. Man bereitet eine weiße Mehlſchwitze, verdünnt mit 
der Kohlbrühe, gibt Muskatnuß dazu, legt den Kohl hinein, 
ſchmeckt ab und gibt etwas Maggi's Würze dazu. Man gibt 
den Kohl zu Koteletts, Klopſen, Braten. 

Wirſingkohl kann auch wie Schmorkohl bereitet 
werden, ſ. Schmorkohl. 


Weißkohl mit Blumenkohlſoße 


für 3—4 Perſonen. , 
500 g geputzter Kohl, | %1 Weißkohlbrühe, 
Waſſer, Salz, l Milch, y 
40 g = 2 Eßl. Butter, | Zucker, 1 Meſſerſpitze Muskat⸗ 


40 g = 3 Eßl. Mehl, blüte, 1 Eigelb. 

Der Kohl wird in 6—8 Teile geſchnitten, gedämpft oder in 
kochendem geſalzenen Waſſer weich gekocht, auf ein Sieb zum 
Abtropfen gelegt, warm gehalten und in die fertige Soße ge⸗ 
geben. Die Kohlblätter können auch abgelöſt und in Form von 
Röllchen bereitet werden. 
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Gefüllter Kohlkopf 


für 7—8 Perſonen. 


5 — Kopf Weiß⸗ 
ohl, 

250 g gehacktes Rindfleiſch, 
250 g gehackt. Schweinefleiſch, 
14 1 geriebene Semmel, 


14 1 Waſſer, 
1 Ei, 

2 geſtr. Teel. Salz, 

1 Meſſerſpitze Pfeffer, 

o Teel. Gewürz, pulver. 


Zur Blumenkohlſoße: 


50 g = 2% Eßl. Butter, 
50 g = reichl. 3 Eßl. Mehl, 
34 1 Kohlwaſſer, 


% Milch oder ſüße Sahne, 
1 Priſe pulv. Muskatblüte, 
Salz, Zucker, 2 Eigelb. 


Man entfernt von dem Kohl die ſchlechten Blätter, löſt die 
Kohlblätter ab und brüht oder dämpft ſie, damit die Blätter 
etwas weich werden. Man bereitet von den Zutaten einen 
Klopsteig. Die Kohlblätter läßt man auf einem Sieb ab⸗ 
tropfen. In einen Durchſchlag legt man ein gebrühtes Tuch, 
legt zuerſt doppelt Kohlblätter auf, mit dem Stielende nach 
dem Rande des Durchſchlags, darauf eine fingerdicke Lage 
Klopsteig, dann wieder Kohlblätter und fo fort, bis alles ver- 
braucht iſt. Kohlblätter müſſen den Schluß bilden. Dann 
bindet man das Tuch feſt zuſammen; bringt den Kohl in das 
kochende, geſalzene Brühwaſſer und kocht ihn zwei Stunden. 
Mit dem Kochwaſſer bereitet man die Soße. Nachdem der Kohl 
aus dem Tuch genommen iſt, wird er auf eine flache Schale 
gelegt, mit etwas Soße überzogen, die übrige Soße wird dazu 
gereicht. Das Gericht kann auch in einer Puddingform her⸗ 
geſtellt werden. 

Zum Füllen des Kohlkopfes kann man auch die Hälfte 
gehacktes, friſches Schweinefleiſch und die Hälfte gekochtes 
Fleiſch nehmen, oder Reis- oder Pilzfüllung. 


Kohlrollen (Rouladen) 
für 3—4 Perſonen. 
1 kl. Kopf Weißkohl, 18 1 Waſſer, 
125 g gehacktes Rindfleiſch, 1 Ei, 
125 g gehackt. Schweinefleiſch, 1 geſtr. Teel. Salz, 
W ] geriebene Semmel, 1 Priſe Pfeffer und Gewürz. 


Zur Blumenkohlſoße: 
40 g = 2 Eßl. Butter, 61! Milch, 
40 g — 3 Eßl. Mehl, 1 Priſe Muskatblüte, 
% 1 Kohlbrühe, Salz, Zuder, 1 Eigelb. 
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Die abgelöſten Kohlblätter werden gebrüht oder gedämpft 
auf einen Durchſchlag gelegt. Dann bereitet man von den Zu⸗ 
taten einen Klopsteig. Nun legt man 2 Kohlblätter übereinan⸗ 
der, darauf ein Stückchen Klopsteig, rollt die Blätter zu⸗ 
ſammen, umwindet ſie mit einem Faden; man kann 8 Kohl⸗ 
rollen aus der Maſſe herſtellen. Die Kohlrollen werden ge⸗ 
dämpft oder in dem kochenden, geſalzenen Brühwaſſer in etwa 
1 Stunde gar gemacht, man nimmt ſie heraus, entfernt die 
Fäden. Man gibt eine Blumenkohlſoße dazu oder leicht ge⸗ 
bräunte Butter mit etwas Zuſatz von Kohlbrühe. 


Gebräunte Kohlrollen (Rouladen) 
für 3—4 Perſonen. 

Die Kohlrollen werden vorbereitet wie vorher. Man 
bräunt Butter in einer Schmorpfanne, legt die Rollen hin⸗ 
ein, bräunt ſie von allen Seiten an, füllt ſoviel Waſſer 
auf, daß die Kohlrollen knapp bedeckt ſind und dämpft ſie lang⸗ 
ſam weich. Iſt dieſes geſchehen, nimmt man die Kohlrollen 
heraus, wickelt die Fäden ab. Man bindet die Soße, wenn nötig, 
mit glatt gerührtem Kartoffelmehl, ſchmeckt mit Salz ab und 
richtet die Rollen in der Soße an. Man kann die Kohlrollen 
auch im Bratofen bereiten. 


Schmorkohl von Weiß⸗, Rot⸗, Wirſingkohl 
für 3—4 Perſonen. 


500 g geputzter Kohl, Zucker, 1 Apfel in Stücken, 
Waſſer, Salz, 1 Priſe Pfeffer, 
30 g = 1% Eßl. Schweine | Eſſig,, 

oder Gänſefett, Maggi's Würze. 

Der Kohl wird fein geſchnitten, in eine Pfanne getan, mit 
wenig kochendem Waſſer, den Zutaten, unter öfterem Umrühren 
weich geſchmort und abgeſchmeckt. Wird der Kohl zu Gänſe⸗ 
braten gegeben, tut man etwas von der Gänſeſoße dazu. Man 
gibt den Kohl zu Koteletts, Bratwurſt, Schweinebraten, Haſen⸗ 
braten, Gänſebraten. 


Sauerkohl 
für 4 Perſonen. 
750 g Sauerkohl, etwas Zucker. 
30 g = 1% Eßl. Schmalz, 1 Kartoffel. 
Der Kohl wird in einer gut emaillierten oder irdenen 
Pfanne mit Schmalz und ſoviel kochendem Waſſer aufgeſetzt, 


— 
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daß er davon knapp bedeckt ift. Man kocht ihn in 1—2 Stunden 
weich und kurz ein, ſchmeckt mit wenig Zucker ab. Man gibt 
den Kohl zu gepökeltem Gänſe⸗ oder Schweinefleiſch, Bratwurſt, 
Schweinebraten, Fiſchkoteletts, gebackenem Fiſch. — Kocht man 
den Kohl zu gepökeltem Gänſe- oder Schweinefleiſch, läßt man 
das Schmalz fort und verwendet von der Fleiſchbrühe dazu. — 
Wird der Kohl zu Rebhuhn oder Faſan gereicht, kann man die 
Hälfte Weißwein, die Hälfte Waſſer zum Kochen nehmen oder 
man gießt, wenn der Kohl fertig iſt, Champagner heran. — 
Champagnerkohl. 

Man kann den Kohl mit etwas Mehl binden oder 1—2 
gare Kartoffeln heranreiben, dann durchkochen. 


Braunkohl oder Grünkohl 
für 3—4 Perſonen. 
500 g Kohl, von den Stielen 30 g = 1% Eßl. Butter oder 


befreit, Schmalz, 
Waſſer, S Eßl. Mehl, 
Salz, Zucker, Maggi's Würze. 


Der Kohl wird von den Stielen abgeſtreift, gewaſchen, ge- 
hackt, mit wenig kochendem Waſſer aufgeſetzt. Butter oder 
Schmalz und Salz werden dazugegeben und der Kohl weich 
und kurz eingekocht, dann ſtäubt man Mehl über, läßt es gar 
werden und ſchmeckt mit Zucker, Maggi's Würze und Salz ab. 
Man kann den Kohl mit kleinen, geröſteten Kartoffeln oder 
geröſteten Maronen verzieren. Man gibt ihn zu Bratwurſt 
und Koteletts. 


Roſenkohl 
für 3—4 Perſonen. 
500 g geputzter Kohl, | 1 Priſe Muskatnuß, 


20 g = 1 Eßl. Butter, 
Salz, 15 g = 1 Eßl. Mehl, 
Fleiſchbrühe, Maggi's Würze. 

Die einzelnen Roſen werden von den loſen Blättern be⸗ 
freit, gewaſchen, gedämpft oder gedünſtet oder in kochendem 
geſalzenen Waſſer oder Fleiſchbrühe weich gekocht. Von Butter 
und Mehl macht man eine weiße Mehlſchwitze, füllt die Brühe 
af ſchüttet den Kohl hinein, gibt Muskatnuß dazu, kocht den 

Kohl unter öfterem Schütteln auf. Die Röschen dürfen nicht 
zerfallen. Dann ſchmeckt man ab und gibt etwas Maggi's 
Würze dazu. Man gibt den Kohl zu Bratwurſt, Bratklops, 
Koteletts und Braten. 


Waſſer, 
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Wruken (Steckrüben) 

für 3—4 Perſonen. 
500 g geſchälte Wruken, 10 g = 1 Teel. Mehl, 
Waſſer, Salz, Zucker, 
10 g = % Eßl. Butter, Maggi's Würze. 

Die Wruken werden geſchält, in Stifte geſchnitten, weiter 

bereitet wie Mohrrüben ohne Peterſilie, oder man bereitet ſie 
wie Teltower Rübchen. 


Teltower Rübchen 
für 3—4 Perſonen. 
10 g = 1 Teel. Mehl, 
Waſſer, Salz, Zucker, Fleiſchbrühe. 
30 g = 11% Eßl. Butter, 


Die Rüben werden geputzt, in warmes Waſſer gelegt, damit 
ſie nicht hart und dunkel werden. Mit kochendem geſalzenen 
Waſſer oder Fleiſchbrühe werden ſie halb weich gekocht. Man 
bräunt die Butter mit Zucker und Mehl, tut etwas Brühe 
hinzu, ſchüttet die Rübchen hinein und läßt ſie weich kochen, 
ſchmeckt mit Zucker, Maggi's Würze und Salz ab. Man gibt 
die 1 Rübchen zu Koteletts, verſchiedenen Braten, Brat⸗ 
wurſt. 

Wruken können ebenſo zubereitet werden. 


500 g Rübchen, 


Schwarzwurzeln 
für 4 Perſonen. 
1 kg Schwarzwurzeln, | w% Milch, 
Waſſer, Salz, ucker, 
40 g = 2 Eßl. Butter, 1 Meſſerſpitze Muskatblüte, 
40 g = 3 Eßl. Mehl, 1 Eigelb. 


% 1 Schwarzwurzelbrühe, 

Die Schwarzwurzeln werden geſchabt und in Milch oder 
leichtes Eſſigwaſſer gelegt, in dem etwas Mehl verrührt iſt, 
damit fie nicht braun werden. Man ſchneidet fie in 3 em lange 
Stücke. Vor dem Kochen wäſcht man die Schwarzwurzeln in 
warmem Waſſer und kocht ſie in Salzwaſſer ab. Man gibt ſie 
mit Blumenkohlſoße oder mit hellbrauner Butter. 


Gefüllter Sellerie. 
Die Sellerieknollen werden gut gewaſchen und mit der 
Schale halb weich gekocht, geſchält und weiter bereitet wie: Ge⸗ 
füllte Kohlrabi. 
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Sellerieſcheiben, gebraten 
für 3—4 Perſonen. 
600 g Sellerie, 1—2 Knollen. Mehl, geriebene Semmel, 
Waſſer, Salz, Butter. 
Ei, 

Der Sellerie wird gut gewaſchen, dann in kochendes, ge⸗ 
ſalzenes Waſſer gelegt und gar gekocht. Nach dem Erkalten 
wird der Sellerie abgeſchält, in 1 cm dicke Scheiben geſchnitten, 
etwas geſalzen. Die Scheiben werden zuerſt in Mehl, dann in 
Ei getaucht und in geriebener Semmel gewendet, dann in 
Butter gebraten. Man reicht dazu Salzkartoffeln. 


Gefüllte Zwiebeln 


für 4 Perſonen. 


2 große ſpaniſche Zwiebeln, | 1 Ei, 
125 g gehacktes Rindfleiſch, 20 g — 1 Eßl. geſchmolzene 
125 g gehackt. Schweinefleiſch Butter, 


od. 250 g geh. Kalbfleiſch, 1 Eßl. Waſſer, 

1 Eßl. geriebene Semmel, Salz, Pfeffer nach Geſchmack. 

Man nimmt dazu recht große einheimiſche oder ſpaniſche 
Zwiebeln (Oporto), befreit dieſelben von der braunen Schale, 
ſchneidet die Wurzeln ab, wobei die Blätter nicht verletzt werden 
dürfen. Die Spitze ſchneidet man in der Größe eines Dreimark⸗ 
ſtücks ab, hebt ſie auf, um nach dem Füllen die Zwiebel damit 
zuzudecken. Die Zwiebel wird nun vorſichtig mit einem Kar⸗ 
toffelbohrer ausgehöhlt und 10 Minuten gekocht, dann mit der 
Fleiſchfarce gefüllt, die ziemlich loſe ſein muß. Man kann zur 
Verfeinerung der Farce gehackte Trüffeln oder Champignons 
nehmen. Die Zwiebeln werden dann in eine Pfanne gelegt, 
in welche man etwas Butter und Fleiſchbrühe gegeben hat. 
Man bringt ſie in einen heißen Ofen, wo ſie unter öfterem 
Begießen ½ Stunde dünſten müſſen oder man dämpft fie auf 
dem Herd im Küchenwunder. Man gibt ſie zu Kalbs⸗ oder 
Hammelbraten. Gibt man die Zwiebeln als beſonderen Gang, 
dann wird als Soße die Brühe gegeben, in der die Zwiebeln 
gar gemacht ſind. 


Porree⸗(Lauch⸗)Gemüſe 
für 4 Perſonen. 
750 g Porree, | etwas Mehl, 
Waffen, Salz, Maggi's Würze, 
40 g = 2 Eßl. Butter, etwas Milch oder Sahne. 
40 g = 3 Eßl. Mehl, 
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Die Porreeſtangen werden geputzt, gewaſchen, in etwa 2 cm 
lange Stücke geſchnitten, gedämpft oder gedünſtet oder in wenig 
kochendem, geſalzenen Waſſer gar gekocht. Das Gemüſe wird 
auf einen Durchſchlag gelegt. Von der Butter, dem Mehl, 
Brühe und Milch wird eine Mehlſchwitze gemacht, das Gemüſe 
hineingegeben und abgeſchmeckt. Man gibt das Porreegemüſe 
zu Pökelfleiſch, Hammel- oder Rindfleiſch, Beefſteak. 


Ganze Tomaten gedünſtet. 

Butter wird in einer Pfanne geſchmolzen, die gewaſchenen 
Tomaten werden mit der glatten Seite hineingelegt, geſalzen 
und 5 Minuten von jeder Seite gedünſtet. Man gibt dieſe 
Tomaten zu Fleiſch, zu Rührei oder zur Verzierung von 
Braten. 

Halbierte Tomaten überbacken. 

Die gewaſchenen Tomaten werden halbiert, mit der Schnitt⸗ 
ſeite nach oben in eine Stielpfanne gelegt, in der etwas Butter 
geſchmolzen iſt, mit etwas Salz, Pfeffer, geriebener Semmel 
beſtreut und mit Butter betropft. Bei ſtarker Oberhitze 
werden die Tomaten in 10—15 Minuten überbacken. 


Vorbereitung für gefüllte Tomaten. 
8 mittelgroße Tomaten für 4 Perſonen. 

Die Tomaten werden gewaſchen. An der glatten Seite 
ſchneidet man eine Scheibe als Deckel ab, mit dem Stiel eines 
Teelöffels oder einem Kartoffelbohrer höhlt man die Tomaten 
vorſichtig etwas aus. Nun gibt man die betreffende Füllung 
hinein, legt den Deckel auf und ſtellt die Tomaten nebenein⸗ 
ander in eine Stielpfanne, in der man etwas Butter geſchmolzen 
und etwas Fleiſchbrühe heiß gemacht hat, backt ſie in mäßig 
heißem Ofen, unter Beſchöpfen, 20—30 Minuten oder man 
ſchmort ſie zugedeckt auf dem Herd. Man kann die Tomaten 
auch in einer feuerfeſten Porzellanform bereiten und darin 
zu Tiſch geben. . 

Tomaten mit Kartoffelbreifüllung 
für 4 Perſonen. 


8 mittelgroße Tomaten, 1 Eigelb, 

Salz, 1 Teel. gehackte Peterſilie, 
5—6 rohe Kartoffeln, 2 Eßl. kl. ausgebr. Speckwürf., 
etwas Milch, Maggi's Würze. 


1 Teel. Butter, n 
Von Kartoffeln, Milch, Butter wird ein zarter Brei be⸗ 
reitet, dann gibt man Eigelb, Peterſilie, Speckwürfel dazu und 
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ſchmeckt mit Salz und Maggi's Würze ab, füllt den Brei in 
die vorbereiteten Tomaten, ſiehe: Gefüllte Tomaten. 


Tomaten mit Fleiſchfüllung 
8 mittelgroße Tomaten für 4 Perſonen. 
Man bereitet die „Fleiſchfarce zu Klößchen“, füllt die aus⸗ 
gehöhlten Tomaten nicht zu voll, weil die Farce quillt, und be- 
reitet ſie wie: Gefüllte Tomaten. 


Tomaten mit Füllung von garem Fleiſch. 
8 mittelgroße Tomaten für 4 Perſonen. 
Zur Füllung verwendet man einmal das Rezept „Fleiſch⸗ 
klößchen von garem Fleiſch“, weiter wie: Gefüllte Tomaten. 


Tomaten im Reisrand. 

Einmal das Rezept „Fleiſchbrühereis“ wird bereitet und 
einmal das Rezept „Tomaten mit Fleiſchfüllung“. Eine feuer⸗ 
feſte Porzellanform wird mit Butter ausgeſtrichen, die Tomaten 
in die Mitte geſtellt, die Butter von den gebackenen Tomaten 
darüber gegoſſen, von dem Reis ein Rand herumgelegt, dieſer 
mit Ei beſtrichen und mit Parmeſankäſe beſtreut und in 10 
Minuten in heißem Ofen gebacken. Dazu bereitet man eine 
Tomatenſoße. 


Tomaten mit Füllung von Reis und Geflügelleber. 
Man kocht ½ Rezept „Fleiſchbrühereis“. Die Leber wird 
vorbereitet, mit Salz und wenig Pfeffer beſtreut, in Butter 
etwa fünf Minuten gebraten, gehackt und zu dem Reis gegeben. 
Die Tomaten werden ausgehöhlt, mit dem Brei gefüllt und 
mit etwas geriebenem Käſe beſtreut, 1 Meſſerſpitze Butter her⸗ 
aufgelegt und etwa 10 Minuten gebacken. Die Tomaten dür- 
fen nicht zerfallen. 
Die Füllung kann auch ohne Leber gemacht werden. 


Tomaten mit ragout-fin gefüllt. 


½ Rezept ragout-fin wird bereitet, weiter wie: Gefüllte 


Tomaten. 
Tomaten mit Pilzfüllung. 


250 g friſche Steinpilze oder etwas gehackte Zwiebel, 


Champignons oder Salz, 
50 g getrocknete Steinpilze, | 1 gare, geriebene Kartoffel, 
20 g — 1 Eßl. Butter, 8 Tomaten. 


Die friſchen, vorbereiteten Pilze werden gehackt. Die ge⸗ 
trockneten Pilze werden gewaſchen, nachtüber geweicht, gekocht 
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und ebenfalls gehackt. Die Pilze werden mit der Zwiebel in 
Butter gar gedünſtet, Salz, geriebene Kartoffel dazugegeben, 
einmal aufgekocht und der Brei in die Tomaten gefüllt, weiter 
wie: Gefüllte Tomaten. 


Rohe Tomaten mit Sellerieſalat I gefüllt. 

Die Tomaten werden ausgehöhlt, dann etwas geſalzen, 
mit Sellerieſalat gefüllt. Sie können als Gang für ſich gegeben 
werden, zu einer ſchwediſchen Schüſſel oder zur Verzierung von 
kaltem Braten. Die Füllung kann auch aus roh geriebener 
Sellerie mit Sahne bereitet werden. 


Glaſierte, ſaure, grüne oder friſche Gurken. 

Ziemlich dünne, grüne, eingemachte Gurken ſchneidet man 
mit dem Buntmeſſer in Scheiben, ſchmort ſie kurze Zeit in 
etwas Butter, Zucker und Waſſer. Als Beilage und Ver⸗ 
zierung zu warmem Braten. 

Friſche Gurken werden zuerſt in Salzwaſſer abgekocht. 
dann ebenſo bereitet. 


Geſchmorte Gurken mit Speckſoße 


für 4 Perſonen. 


750 g Senfgurken, % 1 Brühe, 

2 Eßl. Eſſig, 1 Eßl. Salz. Speckſoße mit Mehl- 
2 Eßl. Zucker, | ſchwitze von: 

1 Priſe weißer Pfeffer, 40 g Speck, 20 g Zwiebeln, 
20 g — 1 Eßl. Butter, | 30 g Mehl. 


Die Gurken werden geſchält, durchgeſchnitten, die Kerne 
entfernt, in 2 em breite Streifen geſchnitten, mit Eſſig, Zucker, 
Salz, Pfeffer 1 Stunde mariniert. Die Gurken werden mit 
der Marinade, Brühe und Butter gar gekocht. Die Brühe 
verwendet man zur Speckſoße und läßt die Gurken darin einige 
Minuten ſchmoren. 


[4 


Gefüllte, geſchmorte Gurken mit Speckſoße. 


Die Gurken werden der Länge nach in 2 Hälften geſchnit⸗ 
ten, vorbereitet wie vorher. Eine nicht zu feſte Fleiſchfarce 
von 200 g Klopsfleiſch wird in die Gurkenhälften gefüllt, diefe 
zuſammengeklappt, umſchzürt und in der Marinade, Brühe 
und Butter gar geſchmort. Die Gurken werden in der Speck⸗ 
ſoße einmal aufgekocht. Dann werden die Fäden entfernt, die 
Gurken in Scheiben geſchnitten, mit etwas Soße überzogen. 
Die übrige Soße reicht man dazu. 

18 


274 Gemüſe. 


Glaſierte Maronen (echte Kaſtanien). 


250 g Maronen, 20 g = 1 Eßl. Butter, 
Waſſer, 15 g —=1 Eßl. Zucker, 
Salz, Fleiſchbrühe. 


Von der äußeren Schale befreit legt man die Maronen in 
kochendes Waſſer und läßt ſie darin ſo lange, bis die Haut ſich 
abziehen läßt. Dann bräunt man etwas Butter mit Zucker, 
gießt etwas Fleiſchbrühe, die man ſchnell und gut aus Maggi's 
Fleiſchbrühewürfeln hergeſtellt hat, hinzu und ſchüttet die Ma⸗ 
ronen hinein. Die Flüſſigkeit muß kurz einkochen, dadurch 
glaſieren die Maronen. Man gieße nicht zu viel Flüſſigkeit auf, 
bevor ſie glaſiert ſind, ſonſt werden ſie zu weich. Man ver⸗ 
wendet ſie zur Verzierung von Braten und Schinken in Bur⸗ 
gunder. Verwendet man die Maronen zum Füllen von Ge⸗ 
flügel, ſo entfernt man nur Schale und Haut. 


Artiſchocken mit holländiſcher Soße 
für 4 Perſonen. 


4 Artiſchocken, etwas Zitronenfaft, 
Waſſer, Salz, 15 g Butter. 


Man ſchneidet die Stiele und die Spitzen der Blätter von 
den Artiſchocken, bricht die ſchlechten Blätter ab. Nun gießt man 
kochendes Waſſer herauf, nimmt das innere Faſerige und 
Rauhe heraus. Hierauf kühlt man fie ½ Stunde in kaltem 
Waſſer und ſetzt ſie mit kochendem Salzwaſſer, Butter und 
Zitronenſaft in einer gut emaillierten Pfanne auf das Feuer. 
Die Artiſchocken ſind gar, wenn ſich ein Blatt herausziehen läßt. 
Man richtet ſie auf einer Serviette an. 


Man gibt zerlaſſene Butter oder eine holländiſche Soße 
dazu, ſiehe: holländiſche Soße, zu deren Bereitung man die 
Brühe von den Artiſchocken verwendet. 


Artiſchockenböden, gefüllt. 

Die wie oben vorbereiteten und gekochten Artiſchocken 
werden von den Blättern befreit, etwas ausgehöhlt und mit 
Rinderbrühe und Zitronenſaft weich gedünſtet, dann abgekühlt. 
Nun bereitet man ein feines Ragout, z. B. ragout-fin, Krebs⸗ 
ragout, füllt immer zwei und zwei Böden, die man zuſammen⸗ 
legt, paniert ſie zuerſt mit Mehl, dann in geſchlagenem Eigelb, 
zuletzt in geriebener Semmel und backt ſie in Butter. Man kann 
auch Artiſchockenböden aus Büchſen verwenden. 
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Zur Verzierung von Braten kann man die einzelnen 
o aii mit jungen Erbſen und anderen Gemüſen 
üllen. 


Getrocknetes Gemüſe zu Fleiſchſuppen. 

Iſt der Keller feucht, ſo daß das Gemüſe ſich nicht hält, 
kann man es trocknen und aufbewahren. Sellerie, Peterſilie 
und Karotten werden geputzt, in Scheiben geſchnitten und in 
einem nicht zu heißen Ofen oder an der Luft getrocknet und an 
trockenem Ort aufbewahrt. a 


Pilze. 


Ein großer Teil der Pilze, die uns Wald, Feld und Wieſe 
liefern, iſt eßbar. Jede Hausfrau ſollte nur die Pilze ver⸗ 
wenden, die ſie genau kennt und ſie auch nur in ganz friſchem 
Zuſtand zubereiten. Pilze ſind nahrhaft und wohlſchmeckend, 
wenn ſie richtig behandelt werden. Außerdem bieten die vielen 
Arten der Pilze eine willkommene Abwechflung. . 

Pilze werden friſch, getrocknet oder aus Büchſen als Bei⸗ 
lage für Braten, Koteletts, zu Frikaſſees, Ragouts, zu Soßen, 
Suppen und zur Verzierung verwendet. 

Menge: 1 kg friſche Pilze für 4 Perſonen. 

Vorbereitung: Die Pilze werden geputzt, je nach Art 
Hut) Stiel abgezogen oder beſchabt, das Stielende be- 
ſchnitten, madige Stellen entfernt, dann erſt gewaſchen 
und je nach Größe und Verwendung zugeſchnitten. 

Manche Pilze werden mit kochendem Waſſer ge- 

brüht, z. B. Reizker oder wiederholt abgekocht, z. B. 
Morcheln. r 

Zubereitung: Die Pilze werden in kochendem Waſſee gar 
gemacht oder in Fett und wenig Waſſer gedünſtet. 


Pfefferlinge 
für 4 Perſonen. 
1 kg Pfefferlinge, 1 geſchnittene Zwiebel, 
Waſſer, Salz, 561 faure Sahne, 
40 g = 2 Eßl. Butter oder | 15 g Mehl, 1 Priſe Pfeffer, 
100 g geräucherter Speck, gehackte, grüne Peterſilie. 

Die Pilze werden verleſen, beſchnitten, gut gewaſchen. In 
Butter oder ausgebratenen Speck tut man in Scheiben ge⸗ 
ſchnittene Zwiebel, die Pilze, Salz und Pfeffer und läßt ſie 

18* 


276 Pilze. 


darin etwa 15—20 Minuten ſchmoren. Man kann ſaure 
Sahne angießen, mit Mehl binden und grüne, gehackte Peterſilie 
hineintun. 


Steinpilze 
für 4 Perſonen. 
1—1% kg friſche Steinpilze, 10 g = 1 Teel. Mehl, 
30 g Butter zum Dämpfen, 10 g = 1% Eßl. Butter, 
61 Waſſer, Maggi's Würze. 

Man verwendet friſche Steinpilze, ſondert die kleinen, 
geſchloſſenen Pilze von den großen. Von den kleinen Pilzen 
beſchneidet man den Stiel und bürſtet ſie in Waſſer. Von den 
großen Pilzen ſchneidet man den Stiel vom Hut, ſchabt ihn ab, 
zieht vom Hut die Haut ab, entfernt das ſchwammige, grün- 
liche Futter, wäſcht und ſchneidet die Pilze in Stücke. Die Stein⸗ 
pilze werden weiter zubereitet wie Pfefferlinge. 


Steinpilze zu trocknen. 

Die Pilze werden ſauber gemacht, in Stücke geſchnitten, auf 
Fäden gezogen, an der Luft oder auf Bleche gelegt, im Ofen 
langſam getrocknet. Verwendet man die getrockneten Steinpilze, 
werden ſie gründlich gewaſchen und etwa 2 Stunden vor dem 
Gebrauch eingeweicht. Bei der Zubereitung verwendet man 
das Einweichwaſſer. 


Champignongemüſe 

für 4 Perſonen. 
1 kg friſche Champignons, 30 g Butter zum Dämpfen, 
Waſſer, 10 g Butter, 
Eſſig oder Zitronenſaft, 10 g Mehl, Maggi's Würze. 

Die Pilze werden gut gewaſchen, die kleinen von den großen 

geſondert. Am beſten ſind die kleinen, geſchloſſenen, zarten 
Pilze. Von den kleinen Champignons werden die Stiele be⸗ 
ſchnitten, dann bürſtet man ſie in Waſſer und legt ſie in 
leichtes Effig- oder Zitronenwaſſer, damit fie zart bleiben. Von 
den großen Champignons wird der Stiel entfernt, die 
Haut vom Hut abgezogen, vom Rande beginnend nach der 
Mitte, durchgeſchnitten und die Lamellen herausgenommen, in 
Eſſig⸗ oder Zitronenwaſſer gelegt. In die kochende Butter gibt 
man die vorbereiteten Champignons, läßt fie 4 Stunde zuge⸗ 
deckt dünſten, gibt ein paar Löffel Waſſer oder Fleiſchbrühe, 
Salz, wenig Zitronenſaft dazu und läßt ſie gar werden. In 
einer kleinen Stielpfanne ſchwitzt man Butter und Mehl hell 
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und kraus. An der Stelle des Feuers gibt man die Mehlſchwitze 
zu den Champignons, rührt vorſichtig durch und ſchmeckt mit 
Salz und Maggi's Würze ab. f 

Man gibt das Champignongemüſe als Beilage zu Koteletts 
und Braten. 


Morcheln vorbereiten. 


Friſche Morcheln: Die Enden der Stiele werden 
abgeſchnitten, die Morcheln vorſichtig gewaſchen, da ſie leicht 
zerbrechen, ſie werden in eine Pfanne mit reichlich kochendem 
Waſſer gelegt, unter Bewegen mit einem Schaumlöffel aufge⸗ 
kocht, auf einen Durchſchlag gelegt, mit warmem Waſſer ab⸗ 
geſpült bis kein Sand am Boden der Schüſſel iſt, dann müſſen 
ſie abtropfen und werden nach den betreffenden Rezepten 
verwendet. 

Getrocknete Morcheln werden gründlich gewaſchen, 
eingeweicht, von den Stielen befreit, 2—3 mal abgekocht, abge- 
ſpült, weiter behandelt wie friſche Morcheln. 

Eingemachte Morcheln ſind nach dem Abſchneiden 
der Stiele wie vorbereitete friſche zu verwenden. 


Zur Verzierung werden die vorbereiteten Morcheln 
in Salzwaſſer abgekocht, dann in etwas Butter gedünſtet. 


Morchelgemüſe 
von friſchen oder eingemachten Morcheln 
für 4 Perſonen. 

1 kg friſche ader eingemachte | 10 g = Eßl. Butter, 
Morcheln, 10 g = 1 Teel. Mehl, 
30 g = 1% Eßl. Butter zum grüne, gehackte Peterfilie, 

Dünſten, Maggi's Würze. 
56 — 4 1 Fleiſchbrühe, 

In die kochende Butter gibt man die vorbereiteten Mor-, 
cheln, läßt fie 44 Stunde zugedeckt dünſten, gibt die Fleiſch⸗ 
brühe hinzu, läßt fie gar werden. In einer kleinen Stielpfanne 
ſchwitzt man Butter und Mehl hell und kraus. An der Seite 
des Feuers gibt man die Mehlſchwitze zu den Morcheln, rührt 
vorſichtig durch, ſchmeckt mit Salz und Maggi's Würze ab und 
gibt die Peterſilie dazu. 

Man kann halb Fleiſchbrühe, halb faure Sahne verwen- 
den. Man gibt das Morchelgemüſe als Beilage zu Koteletts 
und Braten. 
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Morcheln mit Spargeln und Krebſen 
für 6 Perſonen. 
Ein halbes Rezept Morchel⸗ 300 g Spargel, 
gemüſe wird bereitet, 30 Krebſe. 

Die vorbereiteten Spargel werden in Stücke geſchnitten, in 
Salzwaſſer mit etwas Butter weich gekocht. Die Krebſe werden 
nach Vorſchrift bereitet. In die Mitte einer Schüſſel legt man 
das Morchelgemüſe, ringsherum die Spargel und verziert mit 
dem Krebsfleiſch, betropft alles mit Krebsbutter. 


Mouſerons. 
Die Stiele werden beſchnitten, die Pilze gut gewaſchen und 


an Hammelbraten gegeben, ſie geben der Soße einen feinen 
Geſchmack. ; 


Trüffeln. 


Die Trüffel iſt ein Pilz, der unter der Erde wächſt, eine 
rauhe Schale hat und daher ſchwer von den erdigen Beſtand⸗ 
teilen zu reinigen iſt. Die Trüffeln werden friſch, getrocknet 
und eingemacht verwendet. Die friſchen Trüffeln werden mehr⸗ 
mals gewaſchen, gebürſtet, auf ein Sieb zum Ablaufen gelegt, 
dann werden ſie dünn abgeſchält. Von Oktober bis Januar iſt die 
Trüffel am beſten; es gibt verſchiedene Arten, am meiſten ge- 
ſchätzt ift die Perigord-Trüffel. Trüffeln find ſehr teuer. Man 
verwendet die Trüffel als Einlage zu Paſteten und Leberwurſt, 
zum Füllen von Geflügel und Soßen. 


Pilzkoteletts 
für 4 Perſonen. 
65 g getrockn. Steinpilze oder | 1 Ei, Salz, 


500 g friſche Steinpilze, 1 Priſe Pfeffer, 
Champignons od. Morcheln, | Meſſerſpitze ger. Zwiebel, 


40 g — 2 Eßl. Butter, ger. Semmel zum Einwälzen, 
30 g = 2 Eßl. Semmel, | 80 g= 4 Eßl. Butter. 

Die Pilze werden vorbereitet, die getrockneten 1—2 Stun⸗ 
den eingeweicht, dann weich gekocht, fein gehackt, in 40 g Butter 
mit den Zwiebeln gedünſtet. Sie müſſen etwas abkühlen, wer⸗ 
den mit Semmel und dem Ei vermiſcht, mit Salz, Pfeffer 
abgeſchmeckt, rund und platt geformt, paniert und in Butter ge⸗ 
braten. Der Bratbutter wird etwas Waſſer zugeſetzt und dieſe 
dann als Soße verwendet. 
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Pilzextrakt (Soya). 

Man verwendet hierzu die Abgänge von Champignons, 
Steinpilzen, wäſcht ſie, ſalzt ſie und läßt ſie durchgerührt 
24 Stunden ſtehen. Dann kocht man die Pilze gut verdeckt 
eine Stunde, gießt ſie über ein Haarſieb und läßt die Brühe 
noch eine Stunde kochen. Den Extrakt füllt man in kleine 
Flaſchen, die nach dem Erkalten verkorkt und verlackt werden. 


Verwendung zu Soßen von Rind- und Hammelbraten. 


Hülſenfrüchte. 


Hülſenfrüchte ſind die reifen trockenen Samen von Erbſen, 

Bohnen, Linſen. 

Beſtandteile: Die Hülſenfrüchte ſind reich an Stärke und 
Eiweiß. 

Bedeutung: Dem hohen Nährſtoffgehalt entſprechend ſind 
ſie billig, aber durch die Art und Menge des Zellſtoff 
ſchwer verdaulich. 

Menge: Erbſen, Bohnen, Linfen, zur Suppe ½ kg für 4—5 
Perſonen, als ein Gericht mit Fleiſch, Speck oder 
Würſtchen ½ kg für 3—4 Perſonen. 

Vor- und Zubereitung: Die Hülſenfrüchte werden ver⸗ 
leſen, wiederholt gewaſchen, etwa 12 Stunden in wei⸗ 
chem Waſſer eingeweicht und mit dem kalten Einweich⸗ 
waſſer aufgeſetzt. Muß hartes Waſſer verwendet wer⸗ 
den, wird 1 Meſſerſpitze doppeltkohlenſaures Natron 
hinzugefügt. > 

Es iſt vorteilhaft, die Hülſenfrüchte in der Koch⸗ 
kiſte oder in einem Dampfdrucktopf gar zu machen. 


Graue Erbſen, weiße Bohnen und Linſen mit Speckſoße 

für 4 Perſonen 500 g Hülſenfrüchte. 

Die vorbereiteten Hülſenfrüchte werden gar gekocht, ge⸗ 
ſalzen und müſſen auf einem Durchſchlag abtropfen, werden auf 
eine tiefe Schale geſchüttet und mit Speckſoße gereicht, ſiehe: 
Speckſoße. s 

Man kann auch heiße Butter oder mit Zwiebeln ausgebra⸗ 
tenen Speck dazu geben. 

Die gekochten Erbſen, Bohnen und Linſen können zu 
Rinderſuppe gegeben werden. 


280 Hülſenfrüchte. 


Erbſen⸗ oder Bohnenbrei 
für 4 Perſonen. 
625 g weiße, getrockn. Erbſen | etwas Fleiſchbrühe od. Waſſer, 
oder Bohnen, Majoran, 1 kleine Zwiebel, 
1 Meſſerſpitze doppeltk. weißer Pfeffer, Salz, 
Natron, Butter oder geräucherter Speck. 
Die vorbereiteten Erbſen und Bohnen werden mit dem 
Einweichwaſſer, Majoran, Zwiebel und etwas Fleiſchbrühe auf— 
geſetzt, weich und kurz eingekocht, durch ein Sieb getrieben, 
noch einmal auf das Feuer genommen und gerührt, bis der 
Brei heiß iſt, ſollte er zu dick ſein, verdünnt man etwas mit 
Fleiſchbrühe, ſchmeckt mit Salz und Pfeffer ab, richtet ihn hügel— 
förmig auf einer Schale an. In der Mitte wird eine Vertiefung 
gemacht, etwas mit Zwiebel durchgebratene Butter hineinge⸗ 
goſſen. Statt Butter kann man Speck mit Zwiebeln ausge⸗ 
braten, nehmen. Dazu gibt man Sauerkohl, Bratkartoffeln und 
gepökeltes Schweinefleiſch. 
Erbſenbrei kann von geſchälten Erbſen bereitet werden, 
dann wird er nicht durchgeſchlagen. 


Erbſen⸗, Bohnen- oder Linſenkoteletts 
für 4 Perſonen. 
250 g Erbſen, Bohnen oder | Eßl. Butter, 
Linſen, 1 kleine Zwiebel, 
Waſſer, Salz, | 2 geſtr. Eßl. gerieb. Semmel, 


1 Meſſerſpitze doppeltkohlenſ. zum Ein wälzen: Mehl, 
Natron, geriebene Semmel, 
1—2 Eier. | Butter zum Braten. 

Die vorbereiteten Erbſen, Bohnen oder Linſen werden mit 
nicht zu viel Waſſer weich gekocht, durch ein Sieb getrieben und 
kalt geſtellt. Die Zwiebel wird in Butter gedünſtet, mit den 
Eiern und geriebener Semmel zu dem Brei gegeben und zu 
einem feſten Teig vermiſcht und abgeſchmeckt. Es werden 6—8 
Koteletts geformt, die paniert und in Butter gebraten werden. 
Die Butter wird mit einem Waſſerzuſatz als Soße gegeben. 
Auf jedes Kotelett können gebratene Zwiebeln oder ein 
Spiegelei gelegt und mit Gurkenſcheiben, Sardellen, Kapern 
verziert werden. Sehr gut iſt Gemüſeſalat dazu. 


Erbſen⸗, Hafergrütze⸗ oder Grünkernkoteletts. 


Man kann von 250 g geſchälten Erbſen, Hafergrütze 
oder Grünkerngrütze einen feſten Brei kochen und die Koteletts 
wie vorher bereiten. 
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Die Kartoffel gehört zu unſern wichtigſten und billigſten 

Nahrungsmitteln. 

e eee der Kartoffel ſind: Waſſer, Salze, Eiweiß, 
Stärke. : 

Bedeutung: Das Eiweiß, das fih hauptſächlich unter der 
Schale befindet, iſt zwar in geringer Menge in der 
Kartoffel enthalten, aber als hochwertiges Eiweiß 
wichtig für unſern Körper. — Von beſonderem Werte, 
außer dem Gehalt an Stärke, ſind ferner die Mineral⸗ 
ſtoffe (baſiſche Salze). Ausſehen — Güte — Ge⸗ 
ſchmack hängen von der Sorte, den Wachstumsbedin⸗ 
gungen ab. Es iſt empfehlenswert, vor dem Einkauf 
der Winterkartoffeln eine Probe zu kochen. 

Menge: Als Zugabe für Fleiſch und Gemüſegerichte 1 bis 
114 kg für 4 Perſonen. Als Hauptbeſtandteil für 
verſchiedene Kartoffelgerichte 1½ kg für 4 Perſonen. 

Vorbereitung: Die Nährſtoffe werden am beſten erhal⸗ 
ten, wenn man die Kartoffeln in der Schale gar macht. 
— Zum Schälen ſollte man nur die Sparſchäler 
verwenden. Das Schälen iſt möglichſt kurz vor der 
Zubereitung vorzunehmen, damit die geſchälten Kar⸗ 
toffeln nicht lange oder beſſer — gar nicht im Waſſer 
liegen dürfen. 

Zubereitungsarten: 

Kochen mit und ohne Schale. 
Dämpfen mit und ohne Schale, d. h. in Dampf 
- auf einem Einſatz gar machen. 
Backen im Ofen mit der Schale. 
Braten von rohen oder gekochten Kartoffelſcheiben 
oder Stiften in dampfendem Fett. 


Salzkartoffeln 
für 4 Perſonen. 
1—114 kg 8geſch. Kartoffeln, Waſſer, Salz. 
Man verwendet möglichſt gleichmäßig große Kartoffeln, 
ſchält ſie, ſticht die Keime gut aus, wäſcht ſie ab und legt ſie, 
um das Auslaugen zu verhindern, möglichſt nur kurze Zeit in 
kaltes Waſſer oder bedeckt ſie am beſten mit einem naſſen Tuch. 
Die Kartoffeln werden mit ſchwach geſalzenem kochenden 
Waſſer aufgeſetzt, zugedeckt gekocht, bis ſie ſich leicht durchſtechen 
laſſen. Dann gießt man das Waſſer gut ab, ſetzt den Topf noch 
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einmal aufs Feuer und läßt unter Umſchütteln die Feuchtigkeit 
verdampfen. 

Können die Kartoffeln nicht gleich zu Tiſch gegeben wer⸗ 
den, müſſen ſie heiß geſtellt werden. Sie behalten ihr gutes 
Ausſehen, wenn man nach dem Abdampfen ein weißes, ſaube⸗ 
res Tuch, das den Dampf aufnimmt, loſe auf die Kartoffeln 
legt und den Deckel feſt aufdeckt. Vor dem Anrichten ſetzt man 
den offenen Topf noch einen Augenblick aufs Feuer und 
ſchwenkt die Kartoffeln durch. 

Die älteren Winterkartoffeln kochen mit vor⸗ 
rückender Jahreszeit etwas länger. Vom Aufkochen an iſt die 
Kochzeit etwa - Stunde. 

Die neuen Kartoffeln ſchabt man ab und macht 
ſie am beſten in Dampf gar oder man ſetzt ſie mit kochendem 
geſalzenen Waſſer auf. Sie kochen ſchneller weich als ältere 
Kartoffeln, ſie können deshalb ſpäter aufs Feuer geſetzt werden. 

Kartoffeln in Dampf gar machen. Man per- 
wendet zum Kochen der Kartoffeln einen beſonderen Drahtein- 
ſatz, der in den Kochtopf geſetzt wird. Die vorbereiteten Rar- 
toffeln legt man hinein, dann gießt man ſoviel kochendes Waj- 
jer unter den Einſatz, daß das Waſſer nicht bis an die Kartof— 
feln reicht, deckt einen Deckel feſt auf den Topf und läßt die 
Kartoffeln gar dämpfen. Sind die Kartoffeln gar, hebt man 
e heraus und ſchwenkt die Kartoffeln mit etwas Salz 
durch. 


Kartoffeln mit der Schale (Pellkartoffeln) zu kochen 

für 4 Perſonen. 
14—1% kg Kartoffeln, 11 Waſſer, 10 g Salz. 

Man verwende möglichſt gleichmäßig große Kartoffeln, ſie 
werden im Waſſer gebürſtet, mehrmals gewaſchen, mit kochen⸗ 
dem Waſſer und Salz aufgeſetzt und gekocht, bis fie ſich leicht 
durchſtechen laſſen. Man gießt das Waſſer ab und läßt auf dem 
Feuer die Feuchtigkeit verdampfen. 


Kartoffeln mit der Schale gebacken. 
Die vorbereiteten, möglichſt kleinen Kartoffeln werden auf 
ein Backblech geſchüttet und in einem heißen Bratofen gebacken. 
Man ißt ſie mit Butter. 


Kartoffelbrei 
für 4 Perſonen. 
1½—2 kg rohe, geſchälte % 1 Milch, Salz, 
Kartoffeln, 1 Eßl. Butter, 
Waſſer, ½ Zwiebel, gehackte grüne Peterſilie. 


* 
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Die Kartoffeln werden mit der Zwiebel in wenig Waſſer, 
das möglichſt mit verwendet wird, weich gekocht oder in Dampf 
gar gemacht. Man zerſtampft die Kartoffeln oder drückt ſie 
durch einen großlöcherigen Durchſchlag oder eine Kartoffel⸗ 
preſſe. Dann wird der Brei mit der heißen Milch und Butter 
auf dem Feuer gerührt und mit Salz abgeſchmeckt. Länge⸗ 
res Rühren macht den Brei zarter. Wenn der Brei vor 
dem Anrichten längere Zeit ſteht, dickt er nach und muß 
mit heißer Milch verdünnt werden. Kurz vor dem Anrichten 
kann gehackte grüne Peterſilie durchgerührt oder übergeſtreut 
werden. Reſte kann man zu Kartoffelſuppe verwenden oder 


aufbraten. 

Kartoffelbällchen (Croquettes). 
500 g geſchälte Kartoffeln, geriebene Muskatnuß, 
3 Eigelb, Ei, geriebene Semmel, 
20 g —=1 Eßl. Butter, Backfett. 


Salz, 

wi Kartoffeln werden weich gekocht, durch ein Sieb ge- 
trieben, dazu tut man die Eigelb, Butter, Salz, etwas gerie⸗ 
bene Muskatnuß. Man formt etwa 24 Stück Croquettes läng⸗ 
lich oder rund, wälzt ſie in Mehl, Ei und geriebener Semmel 
und backt fie in Fett ſchwimmend. Man gibt die Croquettes 
zu Gemüſe, Zungenragout, Braten. Man kann den Croquet- 
tes die Form von Karotten geben, nach dem Backen ein kleines 
ee hineinſtecken und zur Verzierung von Braten 
verwenden. 


Kartoffelrand gebacken 
für 4 Perſonen. 
750 g gekochte, geſchälte gerie- | 1 Eßl. ger. Parmeſankäſe, 
bene Kartoffeln, 1 Priſe Salz, 
80 g — 4 Eßl. Butter, | 30 g —2 Eßl. Mehl, 
4 Eier, 4 Eßl. ſaure Sahne. 

Zu der zu Sahne gerührten Butter gibt man die Rar- 
toffeln, Eigelb, Mehl, Käſe, Salz und den Eiweißſchnee, füllt 
die Maſſe in die vorbereitete Randform und backt fie 34 bis 
1 Stunde in mäßig heißem Ofen. Der Kartoffelrand wird 
ausgeſtürzt. Es kann Gemüſe oder Fleiſch hineingefüllt werden. 


Apfelkartoffeln 
5 für 4 Perſonen. 
750 g geſchälte Kartoffeln, nach Belieben: Zitronenſaft, 
1 Teel. Salz, 40 g = 2 Eßl. Butter oder 
500 g geſchälte Aepfel, 60 g Speckwürfel, 
etwas Zucker, | 1 kleine Zwiebel. 
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Die in Stücke geſchnittenen Kartoffeln werden mit Salz 
und wenig Waſſer vorſichtig gar gekocht. Die in Stückchen ge⸗ 
ſchnittenen Apfel kocht man mit wenig Waſſer, etwas Zucker 
weich. Sollte ſich zu viel Saft bilden, läßt man etwas zurück. 
Man gibt die Apfel zu den Kartoffeln, rührt vorſichtig durch, 
läßt das Gericht 10 Minuten ſtehen und ſchmeckt noch einmal 
ab. Man gibt es zu gebratener Leber, Koteletts, oder tut aus⸗ 
gebratene Speck⸗ und Zwiebelwürfel oder Butter herauf. Nach 
Belieben kann man die Kartoffeln zuerſt etwa 10 Minuten 
kochen, die Apfel dazugeben und zuſammen gar kochen. 


Bratkartoffeln 
für 4 Perſonen. 
1% kg mit der Schale gekochte Salz, 
Kartoffeln, Butter, Schmalz oder Speck. 

Die Kartoffeln werden mit der Schale gekocht, abgeſchält, 
erkaltet in Scheiben geſchnitten. In das dampfende Fett in 
einer Stielpfanne tut man die Kartoffeln, ſtreut Salz über 
und bratet ſie unter öfterem Umrühren zu ſchöner brauner 
Farbe. 

Bauernfrühſtück 
für 4 Perſonen. 

1 Rezept Bratkartoffeln, | 125 g geräuch. Schinken oder 
3—4 Eier, Schinkenreſte in Würfeln. 
3—4 Eßl. Waſſer, | 

Man bereitet die Bratkartoffeln, verklopft die Eier gut 
mit dem Waſſer, verrührt darin die Schinkenwürfel und gibt 
dieſes über die Bratkartoffeln. Mit einem großen Meſſer oder 
Flinzenmeſſer (Omelettewender) wendet man öfter Kartoffeln 
und Eiermaſſe um, bis die Eier gar ſind und läßt das Ganze 
noch kurze Zeit auf dem Feuer, damit ſich unten eine ſchöne, 
braune Kruſte bildet, rüttelt die Pfanne ab und zu, damit das 
Gericht ſich nicht anſetzt. Man deckt eine flache Schüſſel über 
und ſtürzt die Kartoffeln auf die Schüſſel. 


Rohe gebratene Kartoffeln (Pommes frites). 


Dies ſind rohe, in Fett gebackene Kartoffeln, denen man 
verſchiedene Form geben kann. Mit einem Kartoffelbohrer 
ſticht man kleine runde Kartoffeln aus oder ſchneidet Scheiben 
oder Stifte. Die geformten Kartoffeln legt man in Waſſer, da⸗ 
mit ſie nicht dunkel werden. Vor der Zubereitung ſchüttet man 
ſie auf einen Durchſchlag zum Abtropfen und trocknet ſie am 
beſten mit einem Tuch ab. Butter oder Butter mit Palmin 
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oder Schmalz läßt man in einer Stielpfanne (Flinzenpfanne) 
hellbraun werden, gibt die Kartoffeln hinein und läßt ſie unter 
Schütteln und Wenden hellbraun backen. Die Kartoffeln kön⸗ 
nen auch in Fett ſchwimmend gebacken werden. Man darf nicht 
zu viele auf einmal in das Fett legen, damit dieſes nicht zu 
ſehr abkühlt und die Kartoffeln nicht zerfallen. 

Die Kartoffeln werden nach dem Backen mit feinem Salz 
beſtreut und gleich zu Tiſch gegeben. 

Dieſe Kartoffeln gibt man zu Braten und Gemüſen. 

Reſte der gebackenen Kartoffeln können in 
kochendem Fett wieder genießbar gemacht werden. 

Die runden, in Fett gebackenen Kartoffeln nennt man auch 
Röſtkartoffeln. 

Die Reſte der ausgeſtochenen Kartoffeln 
können zu Kartoffelbrei oder Suppe verwendet werden. 


Schuſterpaſtete 
für 6 Perſonen. 


1 kg gekochte Kartoffeln mit | 14 1 faure Sahne und 14 1 
der Schale, Buttermilch, 

250 g gares Fleiſch, 1 Eßl. Mehl, 

1 gewäſſerter Hering, geriebene Semmel, 

Zwiebel, Salz, 20 g = 1 Eßl. Butter. 

½ ! knapp, faure Sahne oder i 


Gare Kartoffeln werden geſchält, in Scheiben geſchnitten, 
geſalzen und in Schmalz oder Schmalz und Butter gebraten. 
Hiervon legt man eine Lage in eine vorbereitete Form von 
Blech oder Porzellan, darüber in Würfel geſchnittenes Kalb⸗ 
oder Rindfleiſch, den in Würfel geſchnittenen Hering, etwas 
geriebene Zwiebel und Salz, dann wieder Bratkartoffeln. Man 
gießt die mit dem Mehl verrührte ſaure Sahne über, legt in 
kleine Stückchen gepflückte Butter herauf, bringt die Form in, 
den Ofen und backt fie 34 Stunde. 


Kartoffeln mit verſchiedenen Soßen 
für 4 Perſonen. 
1½ kg Kartoffeln, % 1 Soße. 
Man kann, durch Verwendung von verſchiedenen Soßen zu 
Salz⸗ oder Pellkartoffeln, große Abwechſlung und billige, nahr- 
hafte Gerichte bereiten. Sie geben ein gutes Mittageſſen, das 
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man durch Beigabe von heißgemachter Wurſt, Blutwurſt, Würſt⸗ 
> geräuchertem, ausgebratenen Bauchſtück vervollſtändigen 
ann. 

Zu verwenden ift: Moſtrich-, Zwiebel-, Tomaten⸗, Pilz- 
Gurken⸗, Speckſoße, Frikaſſeeſoße, warme braune Heringſoße, 
kalte weiße Heringſoße. 

Die betreffende Soße wird bereitet, die in Stücke geſchnitte⸗ 
nen Kartoffeln werden hinein gegeben und müſſen unter öfterem 
vorſichtigen Umrühren aufkochen und ungefähr ½ Stunde 
durchziehen. Dann ſchmeckt man noch einmal ab. — Die Soßen 
müſſen etwas dünner zubereitet werden, weil ſie ſich durch das 
Kochen mit den Kartoffeln verdicken. 


Sahnekartoffeln 
für 4 Perſonen. 
11% kg gekochte Kartoffeln 14 1 Waſſer, 
mit der Schale, 1 kleine Zwiebel, 
14 1 ſaure Sahne, Salz, 1 Priſe Pfeffer. 

Die Kartoffeln werden mit der Schale gekocht, abgeſchält 
und in dicke Scheiben geſchnitten. Nun kocht man die Sahne mit 
Waſſer, Salz, Pfeffer und geriebener Zwiebel auf, ſchüttet die 
Kartoffeln hinein und läßt ſie unter öfterem Rühren dickflüſſig 
kochen. 


Dillkartoffeln 
für 4 Perſonen. 
1% kg gekochte Kartoffeln 14 1 Wafer, 
: mit der Schale, ala, 
14 1 ſaure Sahne, gehackter Dill. 

Die Kartoffeln werden mit der Schale gekocht, abgeſchält 
und in dicke Scheiben geſchnitten. Nun kocht man die Sahne 
mit Waſſer, Salz und Dill auf, ſchüttet die Kartoffeln hinein 
und läßt ſie unter öfterem Rühren dickflüſſig kochen. 


Schmorkartoffeln 
für 4 Perſonen. 
1½ kg gekochte Kartoffeln | ½ 1 Waſſer, 
mit der Schale, Salz. 
4 1 Bratenſoße, 
er Die abgeſchälten, in Scheiben geſchnittenen Kartoffeln tut 
man in die mit Waſſer aufgekochte Bratenſoße, läßt ſie unter 
öfterem Umrühren dickflüſſig kochen und ſchmeckt mit Salz ab. 
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Speckkartoffeln 


für 4 Perſonen. 
1% kg mit der Schale ge⸗ 12 1 Waſſer, 
kochte Kartoffeln, 1 Eßl. Mehl, 
50 g geräucherter Speck, Salz. 
1 kleine Zwiebel, 

Die Kartoffeln werden mit der Schale gekocht, abgeſchält 
und in Scheiben geſchnitten. Der Speck wird in Würfel ge⸗ 
ſchnitten und ausgebraten, dann gibt man die in Würfel ge⸗ 
ſchnittene Zwiebel hinzu, bratet ſie etwas durch, gießt das 
Waſſer hinzu, macht dieſes mit dem Mehl bündig, ſchüttet die 
Kartoffeln hinein, läßt ſie noch ein wenig kochen und ſchmeckt 
ſie mit Salz ab. 

Man kann auch das Mehl in dem ausgebratenen Speck 
bräunen, Waſſer auffüllen, etwas kochen laſſen, dann gibt man 
17 1 hinein, läßt ſie ein wenig kochen und ſchmeckt 
ie ab. i 

Heringskartoffeln (Prinzeßkartoffeln) 
für 4 Perſonen. 


1% kg mit der Schale | 1% l erwärmte Milch, 
gekochte Kartoffeln, Salz, 

1—2 gewäſſerte Heringe, Pfeffer, 

30 g = 1% Eßl. Butter, geriebene Zwiebel. 


20 g = 1% Eßl. Mehl, 
Die Kartoffeln werden geſchält, in Scheiben, die Heringe 
in Würfel geſchnitten. Von der Butter und dem Mehl bereitet 
man eine weiße Mehlſchwitze, gibt die Milch dazu, wenig Salz, 
Pfeffer und Zwiebel. Die Kartoffeln gibt man hinein, läßt ſie 
aufkochen, tüt die Heringe dazu, die nur noch einige Minuten 
durchbrühen, damit ſie nicht ranzigen Geſchmack bekommen, 
dann ſchmeckt man ab. ; 
Die Kartoffeln können auch in einer Form überbacke⸗ 
werden. 
Straßburger Kartoffeln J 
für 4 Perſonen. 
Bechamelleſoße von: Fleiſchbrühe, die man aus 


40 g = 2 Eßl. Butter, Maggi's Fleiſchbrühwür⸗ 

Mehl, feln ſchnell und gut be⸗ 

Suppengemüſe, Zwiebel, reitet, 

% Lorbeerblatt, 4 Gewürz- 14 1 ſüße Milch oder Sahne, 
körner, 1½ kg mit der Schale 


etwa ½ 1 Fleiſchbrühe oder gekochte⸗Kartoffeln, 
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1 gewäſſerter Hering, geriebener Parmeſankäſe, 
50 g geräuch. roher Schinken, Salz, 
1 Meſſerſpitze Pfeffer, geriebene Semmel. 


Man bereitet zuerſt die Bechamelleſoße. Zu der geſchmol⸗ 
zenen Butter tut man das in Scheiben geſchnittene Suppen⸗ 
gemüſe, die Zwiebel, Lorbeerblätter, Gewürzkörner, dann ſoviel 
Mehl, wie die Butter aufnimmt, ſchwitzt dieſes hell und kraus, 
gießt allmählich die heiße Fleiſchbrühe und die heiße Milch 
hinzu, bis man nach dem Aufkochen eine genügend bündige Soße 
hat. Man läßt dieſe unter öfterem Rühren 10 Minuten kochen, 
gießt die Soße durch ein Sieb, nimmt ſie noch einmal auf das 
Feuer, gibt nun den in kleine Würfel geſchnittenen Hering, den 
ebenſo geſchnittenen Schinken hinein, läßt nun alles zuſammen 
aufkochen, ſchmeckt mit Salz und Pfeffer ab, ſchüttet die in 
Scheiben geſchnittenen Kartoffeln hinein, läßt alles noch einmal 
aufkochen und ſchmeckt nochmals ab. Man füllt die Kartoffeln 
in eine vorbereitete Form von Blech oder Porzellan, ſtreut ge⸗ 
riebene Semmel und Parmeſankäſe über, backt die Kartoffeln in 
nicht zu heißem Ofen, bis ſie etwas braun ſind. Man kann die 
Kartoffeln auch in einer tiefen Schale anrichten, ohne zu backen. 
Dazu gibt man kalten Aufſchnitt. 


Salate. 


Salate ſind kalte Speiſen, deren feſte Zutaten klein ge⸗ 
ſchnitten, mit einer Säure, einem Fett und den geſchmackgeben⸗ 
den Zutaten vermiſcht werden. Die Zutaten werden entweder 
roh oder gekocht verwendet. Salate müſſen richtig vorbereitet 
und appetitlich angerichtet ſein. 

Arten: Gemüſe⸗, Obſt⸗, Fleiſch⸗, Fiſch⸗, Gemiſchte Salate. 

Zutaten: Die feſten Beſtandteile: Fleiſch, Fiſch, Ge⸗ 
müſe uſw. 

Säur Apfel Weineſſig, Zitronenſaft, ſaure Sahne, geriebene 

Ap el. 

Fett: Ol, Butter, Sahne, Gänfe-, Schweineſett 

Geſchmackgebende Zutaten: Zucker oder Honig, Salz, 
Pfeffer, Zwiebel, Kräuter. ' 

Verzierungen: Pfeffergurken, Kapern, rote Rüben, To- 
maten, Zitronen, Eier, Krebsſchwänze, Hummern, Sa⸗ 
lat, grüne Peterſilie, Champignons, Morcheln, Aſpik. 


a 
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Bei der Verwendung von Eſſig zu Salaten ift ebenfalls 
„Hengſtenberg's Weineſſig“ am meiſten zu empfehlen. Ein 
Verſuch wird den Unterſchied mit gewöhnlichem Eſſig in Ge⸗ 
ſchmack und Ausgiebigkeit erweiſen. 

Die Salate werden am beſten, um den Geſchmack nicht zu 
beeinträchtigen, mit Holz-, Horn- oder ſilbernen Löffeln ge- 
miſcht. 

Gemüſeſalate. 

Die Gemüſeſalate werden von gekochten oder rohen 

Gemüſen hergeſtellt. Das Dämpfen iſt hier beſonders zu 


empfehlen. 


Die Gemüſe, wie: Kartoffeln, Sellerie, Blumenkohl, 
Spargel, Bohnen uſw., müſſen jung, friſch und in Salzwaſſer 
gar gekocht oder gedämpft ſein. Sie werden einzeln oder ge⸗ 
miſcht verwendet. 125 g für 1 Perſon. 

Zu Salaten von rohen Gemüſen verwendet man: Grüne 
Salate, Gurken, Tomaten, Spinat, Weiß⸗ und Rotkohl, Blumen⸗ 
kohl, Sellerie, Mohrrüben, rote Rüben, Sauerkohl. 65—125 g 
für 1 Perſon. 

Die grünen Salate, wie Kopf-, Endivien⸗, Rapüns⸗ 
chen u. a. werden verleſen, ſchnell gewaſchen, auf ein Sieb oder 
ſauberes Tuch gelegt, damit fie abtropfen. Sie find nach Bor- 
ſchrift zu bereiten. 30 g für 1 Perſon. Endivienſalat kann 
zum Entbittern mit lauwarmem Waſſer gewaſchen werden. 


Obſtſalate. 

Die Obſtſalate werden hauptſächlich von rohen Früchten 
bereitet. Das Obſt muß dazu tadellos friſch und gut ausgereift 
ſein. Es wird am beſten mit einem Obſtmeſſer geſchält und 
geſchnitten. Die Obſtſorten werden einzeln oder gemiſcht ver⸗ 
wendet mit Zuſatz von Zucker oder Honig, Zitronenſaft oder 
Traubenſaft. Nahrhafter werden die Obſtſalate durch Zuſatz 
von geſchnittenen Datteln oder Feigen, Mandeln, Nüſſen oder 
Pinienkernen oder Sahne. 200—250 g Früchte für 1 Perſon. 

Fleiſchſalate. ; 

Zu Fleiſchſalaten kann man Reſte von Braten, z. B. Kalbs⸗, 
Rinder-, Wildbraten, gekochtes Kalb⸗, Rindfleiſch, Geflügel und 
gepökeltes Fleiſch verwenden. Das Fleiſch wird von Fett, Knor⸗ 
peln, Sehnen befreit, in Würfel oder Streifen geſchnitten und 
nach Vorſchrift bereitet. 100—125 g Fleiſch für 1 Perſon. 

Fiſchſalate. 

Fiſchſalate bereitet man von abgekochten Fiſchen, oder auch 

von Reſten abgekochter und gebratener Fiſche. Das Fleiſch 
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muß noch warm, von Haut und Gräten befreit, in Stücke ge- 
ſchnitten, mit Salz, Pfeffer, Eſſig mariniert und mit einer 
pikanten Soße gemiſcht werden. Man rechnet ungekochten Fiſch 
150—200 g für 1 Perſon. 


Gemüſeſalate. 


Einfacher Kartoffelſalat, kalt oder warm, 
für 6 Perſonen. 


1 kg gekochte, geſchälte Kar⸗ | - Eßl. Speiſeöl od. Gänſefett, 
toffeln, 1 Priſe weißer Pfeffer, 

knapp % 1 Waſſer od. Fleiſch⸗ Salz, ½ geriebene Zwiebel, 
brühe, grüne, gehackte Peterſilie. 

2 Eßl. Eſſig, 


Man kocht Waſſer, Eſſig, Speiſeöl oder Gänſefett, Salz, 
Pfeffer und geriebene Zwiebel auf, ſchüttet die in Scheiben ge- 
ſchnittenen Kartoffeln hinein, läßt ſie darin heiß werden und 
ſchmeckt ab; läßt den Salat einige Zeit ſtehen. Vor dem An⸗ 
richten gibt man die Peterſilie hinzu und ſchmeckt nochmals 
ab. Man gibt den Salat kalt oder warm zu warmem Braten, 
Bratfiſchen, Würſtchen und kaltem Aufſchnitt. 

In den fertigen Salat kann man friſche Gurken in Schei⸗ 
ben geben. 

Verzierung: Für den kalten Salat grüne Peterſilie, 
Gurken, rote Rüben, Kapern, Mippickles. 


Einfacher Kartoffelſalat mit Sellerie 
für 6 Berfonen. 
% kg gekochte, geſchälte Kartoffeln, 7 kg abgekochter, ge⸗ 
ſchälter Sellerie werden in Scheiben geſchnitten und wie vor- 
her bereitet. 


Feiner Kartoffelſalat 


für 6 Perſonen. 


1 kg gekochte, geſchälte Kar⸗ 
offeln, 

4 Eigelb, 

2 Eßl. Hengſtenberg's Wein⸗ 
eilig, 

4 Eßl. Speiſeöl, 

4 Eßl. Waſſer, 

etwas ger. Zwiebel, Salz, 


1 Teel. Moſtrich, 
56 1 Weißwein, 


etwa ! faure Sahne, 


1 1 weißer Pfeffer, 


Zuck 
Mehlkloß von 2 Eßl. Speiſeöl, 
ſiehe: Mehlkloß. 
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Die Eigelb, Eſſig, Ol und Waſſer werden in einem Topf 
gut verquirlt, in kochendes Waſſer geſtellt und gequirlt, bis 
die Maſſe dickflüſſig wird, dann läßt man ſie unter öfterem 
Umrühren erkalten. Nun gibt man den Mehlkloß, Moſtrich, 
welchen man mit etwas Waſſer verrührt hat, den Weißwein 
und die ſaure Sahne hinzu, ſo daß die Soße bündig genug iſt, 
ſchmeckt ſie mit Zwiebel, Salz, Pfeffer und Zucker ab, gießt dieſe 
Soße über die in Scheiben geſchnittenen Kartoffeln und läßt 
den Salat einige Zeit ſtehen, bevor man ihn auflegt, und 
ſchmeckt ihn nochmals ab. Man tut gut, nicht alle Kartoffeln 
mit einmal zu der Soße zu nehmen, weil die Kartoffeln ver- 
ſchieden mehlig ſind, man könnte ſonſt zu knapp Soße haben. 
Man richtet den Salat in flacher oder tiefer Schale an. 

Verzierung: Hart gekochte Eier, Gurken, Salat oder 
Peterſilie, Kapern, weißer Aſpik. 


Bunter Salat 
für 6 Perſonen. 
125 g eingem. rote Rüben oder | Eßl. Waſſer od. Fleiſchbrühe, 
2 gekochte Rüben, Salz, 1 Priſe weißer Pfeffer, 


1 mittelgroße, gekochte Selle⸗ 
rieknolle, 

250 g gekochte, geſchälte Kar⸗ 
toffeln, 

125 g geſchälte Salz⸗ oder 
Senfgurken, 


1 Meſſerſpitze Zucker, 
2—3 Eßl. Hengſtenberg's 
Weineſſig od. Zitronenſaft, 


| 2—3 Eßl. Speiſebl, 


gehackte, grüne Peterſilie. 


Die Gemüſe werden in Würfel geſchnitten, mit dem Ol 
und den geſchmackgebenden Zutaten vermiſcht, % Stunde fort- 


geſtellt, dann nochmals abgeſchmeckt. 
gerichteten Salat mit Peterſilie. 
mit Mayonnaiſenſoße anrichten. 


Man beſtreut den an⸗ 
Man kann den Salat auch 


Voigtländiſcher Salat 


für 6 Pepſonen. 


125 g gekochte, geſchälte Kar⸗ 
toffeln, 

125 g in Salzwaſſer gekochte 
Mohrrüben, 

65 g kleine ſaure Bohnen, 

125 g eingemachte rote Rüben, 

65 g Eſſigpflaumen, 

1 gekochte Sellerieknolle, 

2 hart gekochte Eiweiß. 


Zur Soße: 
2 hart gekochte Eigelb, 
2 rohe Eigelb, 
1 kleine geriebene Zwiebel, 
2—3 Eßl. Speiſebl, 
Mehlkloß v. 1 Eßl. Speifenl, 
4 Eßl. Fleiſchbrühe, 
2—3 Eßl. Hengſtenberg's 
Weineſſig od. Zitronenſaft. 
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Salz, 1 Priſe Zucker, 
1 Prise weißer Pfeffer, Maggi's Würze. 

Zuerſt kocht man den Mehlkloß und die 2 harten Eier. 

Die Zutaten können in Streifen oder Scheiben geſchnitten 
werden, die hart gekochten Eiweiß werden fein gehackt. Dann 
bereitet man die Soße. Zu den gut verrührten, harten Eigelb 
gibt man die rohen Eigelb, allmählich das Ol, dann die anderen 
Zutaten und ſchmeckt die Soße ab. In die Soße gibt man die 
Zutaten, zuletzt das gehackte Eiweiß, rührt vorſichtig um und 
ſchmeckt den Salat, nachdem er 1% Stunde geſtanden hat, ab, 
beſtreut den Salat mit gehackter grüner Peterſilie. 

Man kann einen knappen Teelöffel Johannisbeergelee zur 
Soße geben. 


Weiß⸗ oder Rotkohlſalat (Krautſalat). 
für 46 Perſonen. 
500 g feingeſchnittener Kohl 1 Priſe weißer Pfeffer, 
Salz, Zucker, 2 Eßl. Eſſig, 2 Eßl. Oel. 

Der rohe Kohl wird zuerſt mit etwas Salz vermiſcht und 
muß 1—2 Stunden ſtehen bleiben, er wird dadurch mürbe. Man 
kann ihn auch, ohne ihn zu ſalzen, mit einer Mörſerkeule etwas 
ſtampfen, damit er mürbe wird. Dann vermiſcht man ihn mit 
den Zutaten und ſchmeckt ihn ab. Der Salat wird zu Gänſe⸗ 
braten, gebratenen Koteletts und gebratenem Fiſch gegeben. 

Eine andere Art: Zu Weißkohlſalat kann man ſtatt 
Ol ſaure Sahne und etwas geriebene Zwiebel verwenden und 
mit Eſſig oder geriebenen Apfeln, wenig Zucker und Pfeffer 
abſchmecken. 

In den Salat kann man Tomatenſcheiben geben oder ihn 
damit verzieren. 

Sauerkohlſalat. 
500 Gramm für 4—6 Perſonen. 

Der rohe Sauerkohl wird mit Ol, etwas Zucker, und wenn 
es nötig iſt, mit etwas Salz und Eſſig oder geriebenen Apfeln 
abgeſchmeckt, dann läßt man ihn einige Zeit ſtehen. 

Eine andere Art: Der ausgedrückte Kohl wird mit 
etwas geriebener Zwiebel, etwas Sahne und wenig Zucker zu⸗ 
bereitet. — Der Salat iſt gut zu fetten Braten zu reichen. 


Däniſcher Salat 

für 6 Perſonen. 
100 g friſche Erbſen oder 60 g Mohrrüben, 
eingemachte Erbſen, Waſſer, Salz, 
150 g Makkaroni, ½ Rezept Mayonnaiſenſoße. 


1. Salat, verziert mit Zitronenſcheiben, Kirſchen, Eiſcheiben, 
grünen Bohnenblättchen. 


2. Salat, verziert mit Eiſcheiben, Tomatenſcheiben, Aſpik. 


3. Salat, verziert mit Aſpik, Eiſcheiben, Morcheln, Zitronen⸗ 
ſcheiben, grünen Bohnenblättchen. 


4. Salat, verziert mit Zitronen⸗ und Tomatenſcheiben, ge⸗ 
ſpalteten Gurken, Morcheln. 


5. Salat, verziert mit Tomaten⸗ und Eiſcheiben, Morcheln, 
grünen Salatblättchen. 
6. Hummernmayonnaiſe, verziert mit Zitronen- und Eiſcheiben, 
Morcheln, Hummernſcheren. 
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Die Makkaroni werden in kleine Stücke gebrochen, in Salz⸗ 
waſſer gekocht, ebenſo die Erbſen und die in Stifte geſchnittenen 
Mohrrüben. Nach dem Erkalten werden ſie mit der Mayon⸗ 
naiſenſoße vermiſcht. 


Waldorfſalat 
für 6 Berfonen. 

250 g mürbe, geſchälte Aepfel, 100 g geſchälte, friſche Nüſſe, 
250 g gekochter Sellerie, etwas Mayonnaiſenſoße. 

Apfel und Sellerie werden in Würfel geſchnitten, mit, den 
grob gehackten Nußkernen und der Mayonnaiſenſoße vermiſcht, 
in einer Glasſchale oder in ausgehöhlten, kleinen, rotbäckigen, 
mürben Apfeln angerichtet! 5 


Feinſchmeckerſalat 
für 6 Perſonen. 
125 g gekochter, geſchälter 125 g eingem. rote Rüben, 
Sellerie, 1—2 Köpfe grüner Salat, 
125 g grüne Bohnen (Flageo⸗ 125 g Tomaten, 
lets), | 1 Rezept Remouladenſoße. 
Sellerie, rote Rüben, Tomaten werden in kleine Scheiben 
geſchnitten, die Bohnen in 2 em lange Streifen, der Salat in 
kleine Blätter gepflückt. Dann miſcht man dieſe Zutaten mit 
der Remouladenſoße und ſchmeckt den Salat, nachdem er einige 
Zeit geſtanden hat, ab. 


Sellerieſalat 
für 6 Perſonen. 
600 g gekocht. geſchält. Sellerie, 3 Eßl. Waſſer, 
= 2 Knollen, Salz, 1 Meſſerſpitze Zucker, 
2—3 Eßl. Hengſtenberg's 1 Priſe weißer Pfeffer, 
Weineſſig od. Zitronenſaft, 2 Eßl. Speiſeöl. 

Die Sellerieknollen werden guk gewaſchen, gebürſtet, mit 
der Schale in Salzwaſſer weich gekocht, abgekühlt, dann geſchält, 
in Scheiben geſchnitten. Die übrigen Zutaten werden erwärmt 
über die Sellerieſcheiben gegoſſen und etwa 34 Stunde hinge- 
ſtellt, nochmals abgeſchmeckt. 

Sellerieſalat mit Mayonnaiſenſoße. Der 
Sellerie wird in Scheiben oder kleine Würfel geſchnitten, mit 
etwas Salz und Eſſig mariniert, aus der Marinade genommen, 
mit Mayonnaiſenſoße vermiſcht. Sellerieſalat kann mit To⸗ 
matenſcheiben verziert werden. 

Sellerieſalat (in Würfel geſchnitten), mit Mayon⸗ 
naiſenſoße, kann in ausgehöhlte Tomaten gefüllt werden. 
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Roter Rübenſalat mit Sellerie 
für 6 Perſonen. 
200 g gekocht. geſchält. Sellerie, | 3 Eßl. Waſſer, 


400 g gekochte, geſchälte rote Salz, 
Rüben, 1 Meſſerſpitze Zucker, 
2—3 Eßl. Hengſtenberg's 1 Priſe weißer Pfeffer. 


Weineſſig od. Zitronenſaft, 
Die Zubereitung wie: Sellerieſalat. 
Blumenkohlſalat 
für 6 Perſonen. 
1 kg etwa 2 Köpfe Blumen: Salz, 


kohl, 1 Priſe weißer Pfeffer, 
2 Eßl. Waſſer, 2 1 Priſe Zucker, 
2 Eßl. Hengſtenberg's Wein- 2 Eßl. Speiſeöl. 
eſſig oder Zitronenſaft, | gehackte, grüne Peterſilie. 


Der Blumenkohl wird in Salzwaſſer nicht zu weich ge⸗ 
kocht, dann läßt man ihn abtropfen und zerteilt ihn in ein⸗ 
zelne Roſen. Eſſig, Pfeffer, Zucker, Salz und Ol werden er⸗ 
wärmt, über die Blumenkohlröschen gegoſſen, vorſichtig durch⸗ 
gerührt und etwa ½ Stunde hingeſtellt, nochmals abgeſchmeckt. 
Der angerichtete Salat kann mit gehackter Peterſilie beſtreut 
werden. Das Kochwaſſer kann zu Suppe verwendet werden. 


Spargelſalat. 
Man ſchält die Spargel, ſchneidet ſie in Z em lange Stücke 
kocht ſie in Salzwaſſer ab oder dämpft ſie. Weitere Zuberei⸗ 
tung ſiehe: Blumenkohlſalat. 


Gemiſchter Gemüſeſalat J. 

Man verwendet verſchiedene Gemüſe in beliebiger Zuſam⸗ 
menſetzung, wie: Blumenkohl, Spargel, Sellerie, grüne Erbſen, 
Bohnen, Mohrrüben. Die betreffenden Gemüſe werden einzeln 
in Salzwaſſer gar gekocht, zubereitet wie Blumenkohlſalat. Der 
Salat wird mit Salatblättchen verziert und mit gehackten Kräu⸗ 
tern beſtreut. 


Gemiſchter Gemüſefalat II. 

Man bereitet einen gemiſchten Gemüſeſalat I in beliebiger 
Zuſammenſtellung und läßt ihn einige Stunden gut durch⸗ 
ziehen. Vor dem Anrichten kann man verſchiedene rohe Gemüſe 
dazu geben, wie Gurken⸗, Tomatenſcheiben und klein gepflückte 
Salatblättchen. i 
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Gemiſchter Gemüſeſalat mit Mayonnaiſenſoße. 
Verſchiedene Gemüſe werden nach dem Abkochen oder 
Dämpfen mit etwas Eſſig, Salz mariniert, aus der Marinade 
genommen, mit Mavonnaiſenſoße vermiſcht, mit Salat und 
hart gekochten Eivierteln verziert. 


Tomatenſalat 
für 6 Perſonen. 
8—10 reife, feſte Tomaten, | 1 Priſe Zucker, 
2 1 Speiſeöl, Hengſtenberg's Weineſſig oder 
Sal | Zitronenſaft, 
1 Prise weißer Pfeffer, gehackte, grüne Peterſilie. 

Die Tomaten werden gewaſchen, abgetrocknet, kurz vor dem 
Anrichten mit einem ſcharfen Meſſer in Scheiben geſchnitten, 
mit ein wenig feinem Salz und nach Belieben mit Zwiebel⸗ 
würfeln in eine Schale gegeben. Die übrigen Zutaten werden 
miteinander vermiſcht und über die Tomaten gegoſſen. Ab und 
zu wird von der Soße übergeſchöpft und dann abgeſchmeckt. 
Der Salat kann mit gehackter, grüner Peterſilie beſtreut werden. 

Der Tomatenſalat kann zur Hälfte mit Kartoffel⸗ 
falat, Kopf- oder Gurkenſalat vermiſcht werden. 


Gurkenſalat mit Eſſig und Ol 
für 6 Perſonen. 


750 g geſchälte Gurken, 1 Meſſerſpitze weißer Pfeffer, 
1% Teel. Salz, Zucker, Eſſig oder Zitronenſaft, 
1% Eßl. Speiſeöl, gehackte, grüne Peterſilie. 


Die Gurken werden geſchält, ſtets an beiden Enden gekoſtet, 
ob ſie bitter ſind. Das Bittere ſchneidet man fort. Man kann 
die bitteren Gurkenſtücke in Scheiben ſchneiden und mit kochen⸗ 
dem Waſſer übergießen, damit ſich der bittere Geſchmack ver⸗ 
liert. Die Gurken werden in feine Scheiben en 
mit Salz gemiſcht, mit Eſſig und ganz wenig Zucker abge- 
ſchmeckt, das Ol dazu gegeben, in eine Schale gelegt, mit 
wenig Pfeffer und grüner, gehackter Peterſilie beſtreut 

Man bereitet den Salat kurz vor dem Anrichten. 


Gurkenſalat mit Sahne 
für 6 Perſonen. 
750 g geſchälte Gurken, 14 1 ſaure Sahne, 
1% Teel. Salz, Zucker, Eſſig oder Zitronenſaft. 
Die Gurken werden vorbereitet wie zum einfachen Gurken⸗ 
ſalat, geſalzen, dann gießt man ſaure Sahne heran und ſchmeckt 
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mit Zucker, etwas Eſſig oder Zitronenſaft ab, legt den Salat 
in eine Schale, beſtreut ihn mit gehackter Peterſilie. 


Grüner Salat, Endivienſalat oder Kreſſe mit Ol und Eſſig 
für 6 Perſonen. 
500 g Salat, nach dem Ber- 2 Eßl. Speiſeöl, Salz, 
leſen gewogen, etwa 4 bis Eſſig oder Zitronenſaft, 
6 Köpfe, Zucker, gehackte Kräuter. 

Der Salat wird vorbereitet, ſ.: grünen Salat vorbereiten. 
Man vermiſcht den gut abgetropften Salat zuerſt mit etwas Ol 
und, kurz bevor man ihn zu Tiſch gibt, mit Eſſig oder Zitro⸗ 
nenſaft, der mit Zucker und Salz abgeſchmeckt iſt. Man miſcht 
den Salat mit zwei Holz⸗, Horn- oder ſilbernen Löffeln. Nach 
Belieben tut man gehackte grüne Peterſilie hinzu oder gehackte 
feine Kräuter, wie Kerbel, Pimpinelle, Borretſch. 

— grüne Salat kann zur Hälfte mit Gurkenſalat gemischt 
werden. 


Grüner Salat, Endivienſalat oder Kreſſe mit Eierſoße 
für 6 Perſonen. 
500 g Salat, nach dem Ber- 2 Eßl. Speiſeöl, 
leſen gewogen, etwa 4 bis Eſſig oder Zitronenſaft, 
6 Köpfe, | Waſſer, 
2—3 hart gekochte Eigelb, Zucker, Salz. 
Der Salat wird vorbereitet, ſ.: grünen Salat vorbereiten. 
Die Eigelb werden gut zerdrückt, tropfenweiſe das Ol dazuge⸗ 
rührt, etwas Waſſer, mit Salz, Zucker, Eſſig oder Zitronenſaft 
abgeſchmeckt. Kurz bevor man den Salat zu Tiſch gibt, ver⸗ 
miſcht man ihn zuerſt mit etwas Ol und dann mit zwei Holz⸗, 
Horn- oder ſilbernen Löffeln vorſichtig mit der Soße. 
Verzierung: Hart gekochte Eiviertel oder gehacktes 
übrig gebliebenes Eiweiß. 


Grüner Salat mit Sahne 
für 6 Perſonen. 
500 g Salat, nach dem Ver⸗ Salz, 
leſen gewogen, etwa 4 bis Zucker, 
6 Köpfe, Eſſig oder Zitronenſaft. 
14 1 faure Sahne oder 
Schlagſahne, : i 
Der Galat wird vorbereitet, f.: grünen Salat vorbereiten. 
Die faure Sahne wird kalt geſtellt, zu Schaum geſchlagen, 
mit wenig Zucker, Salz, Eſſig oder Zitronenſaft abgeſchmeckt, 
kurz vor Tiſch mit dem Salat vermiſcht und mit hart gekochten 
Eivierteln verziert. 
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Spinatſalat. 
„Der Spinat wird gewaſchen, in Streifen geſchnitten und 
weiter bereitet wie grüner Salat mit Eſſig oder Zitronenſaft 
und Oel, mit Eierſoße oder mit Sahne. 


Obſtſalate. 
Apfel⸗ und Birnenjalat 


: für 4 Perſonen. 
4 Apfel, 4 Birnen = Zucker, 

34 bis 1 kg, Zitronenſaft. 

Die gewaſchenen Früchte werden geſchält, durchgeſchnitten, 
das Kernhaus entfernt, in Scheibchen geſchnitten, mit Zitronen⸗ 
faft betropft und mit Zucker beſtreut. Man läßt den Salat 
etwa ½ Stunde ſtehen, damit Zitronenſaft und Zucker gut 
durchziehen. 

Apfel⸗ und Apfelſinenſalat 
iur A Personen. 
4 Apfel, 2 Apfelſinen = Zucker. 

34 bis 1 kg, 

Die Apfel werden gewaſchen, geſchält, durchgeſchnitten, das 
Kernhaus entfernt, in Scheibchen geſchnitten. Die Apfelſinen 
werden geſchält, in ihre Teile zerlegt, dieſe in kleine Stücke ge⸗ 
ſchnitten, die Kerne dabei entfernt. Nun gibt man Apfel- und 
Apfelſinenſtücke zuſammen, ſtreut Zucker dazwiſchen und läßt 
den Salat etwa ½ Stunde ſtehen. Geriebene Nüſſe können 
übergeſtreut werden. 

Gemiſchter Obſtſalat I 
für 4 Perſonen. 
375 g geſchälte Apfel, 375 g Apfelſinenſcheiben, 
125 g Feigen, Zucker. 

Apfel und Apfelſinen werden zubereitet wie zu „Apfel⸗ und 
Apfelſinenſalat“. Die Feigen werden in kleine Stücke geſchnitten, 
mit Apfel⸗ und Apfelſinenſcheiben und Zucker vermiſcht. Der 
Salat muß mehrere Stunden ſtehen, damit die Feigen auf⸗ 
quellen. Ab und zu rührt man vorſichtig durch. 


Gemiſchter Obſtſalat II 
für 4 Perſonen. 
250 g Bananen oder Ananas, 50 g Datteln, 
250 g geſchälte Aepfel, Zucker. 
250 g Apfelſinenſcheiben, 
Die Früchte werden in Scheibchen geſchnitten. Aus den 
Datteln wird der Kern entfernt, dann werden ſie in Stücke 
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geſchnitten. Die vorbereiteten Früchte werden mit Zucker ver⸗ 
miſcht und müſſen mehrere Stunden ſtehen und ab und zu 
durchgerührt werden. 

Vor dem Anrichten kann man unter den Salat gehackte 
Walnuß⸗ oder Haſelnußkerne miſchen. 


Fleiſch⸗, Fiſch-, Gemiſchte Salate. 


Ochſenmaulſalat 

für 6 Perſonen. 
750 g Ochſenmaul, 2 Eßl. kräft. Fleiſchbrühe od. 
Salz, Waſſer, von Maggis Fleiſchbrüh⸗ 
8 Pfefferkörner, würfel, 
8 Gewürzkörner, ; 2 Eßl. Speiſeöl, 
Suppengemüſe, w% 1 Hengſtenberg's Weineſſig, 
2 Zwiebeln, 4 feingehackte Sardellen, 
3 Teel. Kapern, 1 Meſſerſpitze gerieb. Zwiebel, 


etwas Zucker. 

Das Ochſenmaul wird gut gewaſchen, 2—3 Stunden ein- 
gewäſſert, gebrüht und in kochendes Salzwaſſer gelegt, nach dem 
Aufkochen ausgeſchäumt, dann mit Suppengemüſe, Zwiebeln, 
Pfeffer- und Gewürzkörner in 5—7 Stunden ſehr weich ge- 
kocht. Dann läßt man es erkalten und ſchneidet es in dünne, 
kleine Streifen. Die übrigen Zutaten werden mit den Fleiſch⸗ 
ſtreifen gut vermiſcht und abgeſchmeckt. Der Salat ſchmeckt am 
beſten, wenn man ihn nachtüber ſtehen läßt. 

Verzierung: Hart gekochte Eier und gehackte grüne 


Peterſilie. 
Fleiſchſalat 
für 6 Perſonen. 


500 g gekochtes Fleiſch oder Salz, Pfeffer, 


Braten, 1 Eßl. Perlzwiebeln, 
1% Eßl. Eſſig, Kapern oder gehackte Gurken, 
6 Eßl. Fleiſchbrühe, gehackte, grüne Peterſilie. 


1 Teel. Moſtrich, 

Das Fleiſch wird in kleine Streifen geſchnitten. Brühe, 
Eſſig, Salz, Pfeffer werden erwärmt über das Fleiſch gegoſſen; 
abgekühlt gibt man Moſtrich, Perlzwiebeln, die auch gehackt 
werden können, Kapern, Peterſilie dazu, läßt den Salat einige 
Zeit ſtehen, ſchmeckt ihn dann ab. x 

Verzierung: Hart gekochte Eier und grüne Peterſilie. 

Der Fleiſchſalat kann auch mit etwas ſaurer Sahne oder 
Mayonnaiſenſoße gemiſcht werden. 
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Fiſchſalat 


für 6 Perſonen. 


1 kg Zander, Hecht od. Schell⸗ 
fiſch oder Fiſchreſte, 

4 Eigelb, oder 2 ganze Eier, 

4 Eßl. Speiſeöl, 

2 Eßl. Hengſtenberg's Wein- 
eſſig, 

etwas Waſſer, 

1% 1 ſaure Sahne, 

Mehlkloß von 2 Eßl. Speiſeöl 


Eſſig, Salz, 1 Priſe weißer 
Pfeffer, 

1 Meſſerſpitze Senfpulver, 

1 Meſſerſpitze Zucker, 

Zum Aſpik: auf ½ 1 Fiſch⸗ 
brühe 16 bis 20 g weiße 
Gelatine, 

abgekochte Morcheln, 

Zitronenſcheiben. 


(ſ. Mehlkloß oder Coulis), 
Man hat die Fiſche wie zu Butterfiſchen abgekocht, aus 
Haut und Gräten gepflückt, mit Eſſig, Pfeffer und Salz mari⸗ 
niert. Dann rührt man Eigelb, Speiſeöl, Eſſig, etwas Waſſer 
glatt, rührt dies im Waſſerbade zu einem dickflüſſigen Brei, 
verdünnt nach dem Erkalten mit ſaurer Sahne und tut dieſes zu 
dem glatt gerührten Mehlkloß, ſchmeckt mit Eſſig, Salz, Pfef⸗ 
fer, Senfpulver und wenig Zucker ab. Man kann den Fiſch⸗ 
ſalat in einen Aſpikrand füllen oder man legt abwechſelnd Soße 
und Fleiſch auf eine Schale und verziert mit weißem Aſpik, 
Zitronen, Gurken, Eiern. Die Aſpikrandform wird ausge⸗ 
meſſen und rechnet man auf ½ 1 Fiſchbrühe 16 g weiße Gela- 
tine und klärt mit Eiweiß, f. Klären mit Eiweiß, füllt die 
Hälfte in den Aſpikrand, legt Fiſchſtücke, Morcheln und Zitro⸗ 
nenſcheiben hinein. Nach dem Steifwerden gießt man die an⸗ 
dere Hälfte des abgekühlten Aſpiks über. Iſt auch dieſer ſteif 
geworden, hält man den Rand einen Augenblick in heißes Waſ⸗ 
ſer, Kai, ihn auf eine Schale und füllt den Fiſchſalat hinein. 


Hummerſalat 
für 6 Perſonen. 
Eine große Büchſe Hummer. Zubereitung wie: Fiſch⸗ 
ſalat. Die Hummern werden nicht mariniert. 


Heringsſalat 
für 6 Perſonen. 
Weineſſig, 1 Priſe Zucker, 
Maggi's Würze, 


2 ſaure Heringe, 
200 g Kalbsbraten oder Sup- 


penfleiſch, Salz, 1 Priſe Pfeffer, 
150 g gekochte, geſchälte Kar⸗ etwas geriebene Zwiebel, 
toffeln, 1 Teel. Moſtrich, 


150 g ſaure, geſchälte Gurken, 
150 g Aepfel, 


2 Eßl. Ol. 
nach Belieb. etw. rote Rüben. 
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Die in kleine Würfel geſchnittenen Zutaten miſcht man 
mit den geſchmackgebenden Zutaten vorſichtig durch und ſchmeckt 
ab. Es iſt gut, den Salat einige Zeit ſtehen zu laſſen und 
nochmals abzuſchmecken. Man legt den Salat auf eine Schüſſel, 
in der Mitte etwas erhöht. 

Verzierung: Eiſcheiben, Aſpik, Sardellen, Kapern, 
Zitronen, Gurken und Salat. 

Dieſer Salat kann auch mit etwas ſaurer Sahne oder 
Mayonnaiſenſoße gemiſcht werden. 


Italieniſcher Salat 
für 6 Perſonen. 


2 ſaure Heringe, 2 rohe Eigelb, 

200 g Kalbsbraten 3 Sup⸗ wache v. 1% Eßl. Speiſeöl, 
penfleiſch, Mehlkloß oder Coulis, 

150 g gekochte, geſchälte Kar⸗ 1 Meſſerspite Senfpulver, 
toffeln, 1 Priſe Cayennepfeffer, 

150 g ſaure, geſchälte Gurken, Zucker, 

150 g Apfel. Hengſtenberg's Weineſſig oder 
Zur Soße: Zitronenſaft, 

2 hart gekochte Eier, Salz. 

2 Eßl. Speiſeöl oder Gänſe⸗ 
ſchmalz, 


Die Heringe werden in feine, längliche Streifen geſchnit⸗ 
ten, ebenſo Fleiſch, Kartoffeln, Aepfel und Gurken. Von den 
hart gekochten Eiern wird das Gelbe gut zerdrückt, das Weiße 
wird zur Verzierung verwendet, nach und nach wird das 
Speiſeöl, die rohen Eigelb hinzugetan und gerührt, damit ſich 
das Ol nicht von den Eiern ſondert; nun kommt der glatt ge⸗ 
rührte Mehlkloß hinein, nach Geſchmack Eſſig, Cayennepfeffer, 
Zucker, Salz und das Senfpulver, welches man mit Waſſer 
verrührt hat. Iſt die Soße ſauer genug, aber zu dick, ſo ver⸗ 
dünnt man ſie mit Milch oder ſaurer Sahne. Die geſchnittenen 
Zutaten werden mit der Soße vorſichtig vermiſcht und abge⸗ 
ſchmeckt. Es iſt gut, den Salat einige Stunden ſtehen zu laſſen, 
ihn nochmals abzuſchmecken. Dann legt man ihn auf eine 
Schüſſel, in der Mitte etwas erhöht. Zur Verzierung ver⸗ 
wendet man weißen Aſpik, hart gekochte Eier, Salat, Kapern, 
Zitronen, Gurken, Schneidebohnen, Sardellen, Eſſigkirſchen. 
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Mehl: und Eierſpeiſen. 
Warme, ſüße Speiſen: 
Eierkuchen (Flinzen, Pfannkuchen), Breie, Aufläufe, Pud⸗ 


dings, Klöße. 
Kalte, ſüße Speiſen: 

Flammeris, Cremes, Gelees, Gefrorenes. 

Das Gelingen der Mehl- und Eierſpeiſen hängt von der 
Beſchaffenheit der Zutaten und der richtigen Vermiſchung der⸗ 
ſelben ab. 

Man verwende nur gutes Mehl, wohlſchmeckende Butter, 
friſche Eier. 

Von der Güte der Eier überzeugt man ſich, indem man 

jedes allein über einem Teller aufſchlägt. Zu vielen Speiſen 

1 das Eiweiß zu Schnee geſchlagen, ſiehe: Eiweiß zu Schnee 
agen. 


Warme, ſüße Speiſen. 


:undlage — Mahlerzeugniſſe, Brot, Weißbrot. 
üſſigkeit — Milch, Waſſer. 


Sr 
l 
eſchmackgebende ee; Zitronen uſw. 
l 
0 


G 

© 

G 

Bindemittel — Mehl, Stärkemehl, E 

Lockerungsmittel — Eigelb, Eiweiß, Alkohol, Butter, 
Hefe, Backpulver. 


Mahlerzeugniſſe ſind: 
Geſchälte ganze Körner — Graupe, Reis, Grünkern, 
geſchälte, zerkleinerte Körner — Grieß, 
ungeſchälte, zerkleinerte Körner — Grütze, 
ungeſchälte, gequetſchte ui — Hafer⸗, Weizen⸗, 
Reisflocken, 
gemahlene Körner, geſiebt — Mehl, 
a) Roggenmehl, 
b) Weizenmehl in verſchiedenen Sorten, 
c) Stärkemehle — Kartoffelmehl, 
Maismehl (Mondamin, Maizena, Guſtin), 
Sago, Tapioka. 
Die Beſtandteile der Getreidearten, aus denen die Mahl⸗ 
erzeugniſſe hergeſtellt werden, ſind: Waſſer, Salze, Eiweiß, 
Kohlehydrate (Stärke, Zucker), wenig Fett, Zellſtoff. 
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Eierkuchen (Flinzen, Pfannkuchen) — ein Mehlteig auf 
einer Stielpfanne (Flinzenpfanne) in Fett gebacken. 
Fett zum Backen: Schmalz, Palmin. 

Für Eierkuchen bereitet man von den Zutaten einen bid- 
flüſſigen Teig. Das Mehl wird in eine Schüſſel getan. Das 
Eigelb wird mit der Milch verquirlt, nach und nach von der 
Mitte aus zu dem Mehl gerührt, geſalzen. Das Eiweiß wird 
kurz vor dem Backen nach Vorſchrift geſchlagen und ſchnell 
unter die Maſſe gerührt. Schmalz, Palmin oder Butter wer⸗ 
den in der Pfanne erhitzt. Schmalz und Palmin müſſen 
dampfen, Butter hellbraun werden, dann gibt man den Teig 
hinein und läßt unter Umwenden von beiden Seiten hellbraun 
backen. Zum Wenden nimmt man ein breites Meſſer oder 
einen Omelettekehrer (Flinzenmeſſer). Die Eierkuchen werden 
entweder auf eine Schale übereinander gelegt oder einzeln zu⸗ 
ſammengerollt und mit oder ohne Füllung (Fleiſch, Gemüſe, 
Obſt) oder Fruchtſoße gegeben. 

Für Omelettes, eine Art Eierkuchen, bereitet man 
einen Teig faſt ohne Mehl, von Eiern, Zucker und Salz, backt 
ſie auf ſchwachem Feuer langſam auf einer Seite hellbraun, 
klappt ſie oder rollt ſie zuſammen. Omelettes können auch mit 
Frucht, Creme, Gemüſe, Pilze oder Fleiſch gefüllt werden. 

Puddings ſind lockere, heiße Eierſpeiſen, welche in 
einer Form im Waſſerbade oder Dampftopf gar gemacht und 
geſtürzt mit einer Soße zu Tiſch gegeben werden. Man ver⸗ 
wendet beſondere Puddingformen. Die Form und der Deckel 
werden mit Butter ausgeſtrichen und geriebener Semmel aus⸗ 
geſtreut, mit der Teigmaſſe höchſtens 34 voll gefüllt, damit 
Raum zum Aufgehen bleibt. Die Form wird mit dem Deckel 
feft geſchloſſen und der Pudding im Waſſerbad lang ſam 
in 1—1½ Stunden gar gekocht. Das Waſſer muß ſtets kochen 
und darf nur % der Höhe der Form erreichen, damit Waſſer 
nicht eindringen kann. Wenn Waſſer verdampft, darf nur 
kochendes Waſſer nachgegoſſen werden. Iſt der Pudding gar, 
muß die Form vorſichtig herausgenommen und geöffnet wer⸗ 
den. Dann lockert man den Pudding am Rande und in der 
Mitte und ſtürzt ihn auf eine flache Schüſſel. 

Puddings können im Waſſerbad in 1½ Stunden oder in 
der Kochkiſte in 2 Stunden gar gemacht werden, müſſen aber 
jede % Stunde aufgekocht werden. i 

Aufläufe ſind lockere, heiße Eierſpeiſen, die in einer 
1 5 im Ofen gebacken und in derſelben zu Tiſch gegeben 

erden. 
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Die Aufläufe werden in Porzellan-, Glas- oder Blech⸗ 
formen gebacken, die mit Butter ausgeſtrichen, mit geriebener 
Semmel ausgeſtreut und nur 34 voll gefüllt werden. Sie 
werden im Ofen bei mäßiger Hitze in 84—1 Stunde gebacken 
und ſofort zu Tiſch gegeben, da ſie leicht zuſammenfallen und 
dadurch an Anſehen und Geſchmack verlieren. Iſt die Ofen⸗ 
hitze von unten zu ſtark, muß ein Blech oder Ziegelſtein unter⸗ 
gelegt, iſt ſie von oben zu ſtark, ein Papier über die Form ge⸗ 
legt werden. 

Breie — werden hergeſtellt von Mahlerzeugniſſen, 
geſchmackgebenden Zutaten, wenig Flüſſigkeit. Breie ſind 
außerordentlich nahrhafte Speiſen. Sie werden am beſten in 
irdenen Gefäßen auf mäßigem Feuer unter öfterem Umrühren 
oder in einer Kochkiſte gar gemacht. Breie können mit Zucker 
und Zimt, Kompotts oder Fruchtſoßen oder mit Milch ge⸗ 
geben werden. 

Klöße — einfache oder feine — werden als Einlage zu 
Suppen, zu Frikaſſees, zu Fleiſch oder als ſelbſtändiges Gericht 
gegeben. Sie werden hergeſtellt von: Mehl, Grieß, Kartoffeln, 
geſchmackgebenden Zutaten, Eiern, wenig Flüſſigkeit. Die Klöße 
werden mit Löffeln geformt oder abgeſtochen, in kochendes, ge⸗ 
ſalzenes Waſſer getan und nach Vorſchrift gar gemacht. 


Eierkuchen 
für 4 Perſonen. 
125 g = 1⁄4 1 Mehl, Salz, 


9 Eier, Fett zum Backen. 
1,1 Waſſer, | 

Das Mehl wird mit dem Eigelb und Salz verrührt, nad) 
und nach das Waſſer hinzugetan, zuletzt der Eiweißſchnee. In 
Schmalz oder ausgebratenem Speck werden die Eierkuchen von 
beiden Seiten gebacken. Man gibt dazu Früchte oder Spinat. 
Auch backt man Scheiben von geräuchertem Schinken oder 
Bauchſtück ein, die man eine Stunde gewäſſert hat. Die Maſſe 
gibt etwa 6—7 Eierkuchen. 


Spinateierkuchen 
für 4 Perſonen. 
250 g = % 1 Mehl, etwas Salz, 
4—6 Eier, 54 —1 kg Spinat, 
14 1 Milch, j Fett zum Backen. 


Der rohe Spinat wird fein gehackt, mit dem Eierkuchen⸗ 
teig verrührt, und davon Eierkuchen gebacken. 
20 
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Tomateneierkuchen 
für 4 Perſonen. 
94—1 kg Tomaten, Salz, 
250 g Mehl, 14 1 Milch, 
4—6 Gier, Fett zum Backen. 


Die Tomaten taucht man ſchnell in heißes Waſſer, zieht 
die Haut ab, ſtreicht ſie durch ein Sieb, verrührt ſie mit dem 
Eierkuchenteig und backt ſie in Fett. 

Eierkuchen mit Pilzen 
für 4 Perſonen. 
125 g = 41 Mehl, 500 g friſche Steinpilze oder 
2 Eier, Champignons, 
14 1 Milch, 40g —=?2 Ekl. Butter, Zwiebel, 
etwas Salz, 1 gare geriebene Kartoffel. 
| Fett zum Backen. 

Die vorbereiteten Pilze werden fein gehackt, mit gehackter 
Zwiebel in Butter gar gedünſtet, die geriebene Kartoffel dazu 
gegeben und aufgekocht. Man bereitet den Eierkuchenteig, 
backt die Eierkuchen, füllt auf jeden von dem Pilzbrei und rollt 
ſie zuſammen. Die Maſſe gibt etwa 4 Eierkuchen. 


Pflaumeneierkuchen 

für 4 Perſonen. 
125 g = 14 1 Mehl, 500 g friſche Pflaumen, 
2 Eier, Salz, Zucker, 
A! Milch, Fett zum Backen. 


Die Pflaumen werden geteilt und nachdem die Kerne ent⸗ 
fernt ſind, eingezuckert. Man bereitet den Eierkuchenteig, gibt 
etwas Teig in die Pfanne, legt von den auf einem Durchſchlag 
abgetropften Pflaumen herauf, wieder Teig und backt den Eier⸗ 
kuchen unter Wenden. Die Maſſe gibt 4 Eierkuchen. Man 
reicht Zucker dazu. 


Eierkuchen mit Haſcheefüllung 
für 4 Perſonen. 
125 g = 14 1 Mehl, zur Füllung: 


2 Eier, Haſchee von Kalbslunge und 
Salz, Herz oder von 400 g gekoch⸗ 
la 1 Milch, tem Fleiſch. 


Von Mehl und den Zutaten bereitet man den Eierkuchen⸗ 
teig, backt 4 Eierkuchen davon, füllt auf jeden Haſchee und 
rollt zuſammen. 
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Flinzen (Pfannkuchen) mit Kompott 
für 4—6 Perſonen. 


250 g = % 1 Mehl, | Fett zum Backen. 

2—3 Eier, Kompott von 500 g Apfeln od. 
1 1 hie Salz, Stachelbeeren, Kirſchen od. 
1 Milch, 125 g Apfelſchnitten. 


Zu dem Mehl gibt man Eigelb und Salz und rührt all— 
mählich die Milch hinzu, kurz vor dem Backen rührt man den 
Eiweißſchnee hinein. Man backt die Flinzen in Schmalz von 
beiden Seiten, ſtreicht über jeden Flinzen Apfel-, Stachelbeer- 
oder Kirſchkompott und rollt ihn zuſammen oder legt ſie auf 
einer runden Schüſſel übereinander und ſtreicht das Kompott 
dazwiſchen. 

Man kann den Teig lockerer machen, wenn man 2—3 
gare, geriebene Kartoffeln hineinreibt. 


Engliſche Flinzen (Pfannkuchen) 
für 4 Perſonen. 


125 g Butter, 1 Meſſerſpitze Salz, 
125 g = 14 1 Mehl, Speckſchwarte, die Flinzen⸗ 
6 Eier, ½ 1 Milch, pfanne auszuſtreichen. 


Die Butter wird zu Sahne gerührt, dann wird das Mehl 
dazu geſchüttet und dieſes allmählich mit den Eigelb, die mit 
der erwärmten Milch verklopft find, verrührt, etwas Salz Hin- 
zugetan und zuletzt der Eiweißſchnee. Kühlt ſich die Maſſe 
vor dem Backen zu ſehr ab, dann gerinnt die Butter und die 
Schale mit dem Teig muß warm geſtellt werden. Die Pfanne 
wird mit Speckſchwarte ausgeſtrichen, der Teig ganz dünn in 
die Pfanne gegoſſen. Die Flinzen werden von einer Seite ge- 
backen, gerollt oder auf einer runden Schüſſel übereinander 
gelegt, vorher hat man einen kleinen Teller untergelegt. Man 
gibt diefe Flinzen zu Obſtſuppen oder mit Fruchtſoße. Man 
kann ſie zum Kaffee geben, dann werden ſie mit Zucker beſtreut. 

w 60 g Butter, 14 1 Mehl, 2 Eier, % Milch. 


Sefeflingen 
für 4 Perſon en. 
250 g Mehl, | 1 gekochte gerieb. Kartoffel, 
10 g Hefe, 20 g Zucker, etwas Salz, 
Y—% 1 Milch, 20 g Korinthen, 
1 Ei, j etwas abger. Zitronenſchale, 
80—40 g Butter, | 80—100 g Fett z. Backen. 


Zubereitet wie ein einfacher Hefeteig. Von dem dickflüſſi⸗ 
gen Teig werden kleine Flinzen gebacken. 
20* 
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Reisflinzen (Reisplätzchen) 
für 4 Perſonen. 


125 g Reis, 4 1 Waſſer, | 4 Bittere Mandeln, 
125 g Mehl, Roſenſpiritus, 


2—3 Eier, | Salz, 
30 g ſüße Mandeln, Fett zum Backen, 

Der Reis wird abgewellt, in kochendes Waſſer geſchüttet, 
an der Seite des Feuers weich gekocht und ausgeſchüttet zum 
Abkühlen. Kurz vor dem Backen gibt man das Mehl, die 
Eier, die Mandeln hinzu, Salz und Roſenſpiritus nach Ge- 
ſchmack. Iſt der Teig zu feſt, nimmt man etwas Waſſer, iſt er 
zu loſe, Mehl hinzu, backt davon kleine Flinzen in Schmalz, 
gibt ſie mit Zucker und Zimt zu Tiſch. 

Kochkiſte: 125 g Reis, knapp 34 1 Waſſer. 

N Buttermilchflinzen 

ür 4 Perſonen. 

1 geſtrichener Teel. doppelt⸗ 
% 1 Buttermilch, kohlenſaures Natron, 

1 Eßl. Zucker, 2 Eier, etwas Salz. 

Zu dem Mehl tut man allmählich die Buttermilch und 
die übrigen Zutaten und backt davon kleine Flinzen in Schmalz 
auf beiden Seiten goldgelb. 

Glumſeflinzen (Quarkflinzen) 
für 


4 Perſonen. 


f 
250 g = 2 1 Mehl, 


250 g Glumſe, 2 Eier, 
% Buttermilch, Salz, Fett zum Backen, 
250 g Mehl, Zucker, Zimt. 


uder, $ 
Die Glumſe wird glatt gerührt, ift dieſelbe hart, einmal 
durch die Fleiſchmaſchine gegeben, mit 38 1 Buttermilch ver- 
rührt, Mehl, Eier, Salz hinzugegeben und ein Probeflinzen ge⸗ 
backen; iſt derſelbe zu feſt, muß noch Buttermilch zugegeben 
werden. 
Zucker und Zimt werden zu den Flinzen gereicht. 


Flinzen von garen Kartoffeln 
t ür 4 


fü Perſonen. 
375 g geriebene, gare Kar⸗ | 2—3 Eier, das Weiße zu 
toffeln, Schnee, 
150 g Mehl, 1 Meſſerſpitze Salz, 
etwa 14 1 Milch, Fett zum Backen. 


Alle Zutaten werden miteinander verrührt, zuletzt der Ei⸗ 
weißſchnee hineingegeben. Hiervon werden in Schmalz kleine 
Flinzen gebacken, die mit Zucker zu Tiſch gegeben werden. 
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Gefüllte Flinzenröllchen 
für 4—6 Perſonen. 


Flinzenteig: 
125 g = 4 1 Mehl, 
44 Milch, 


Farce (Füllſe 
400 g gekochtes oder gebrate⸗ 
nes, gehacktes Kalb⸗, Rind⸗ 
oder Schweinefleiſch, 
1 Ei, 
2 Eßl. geſchmolzene Butter, 


etwas Salz, 
2 Eier, das Weiße zu Schnee. 


D zur Füllung: 
Salz, Maggi's Würze zum Mb- 
ſchmecken, 
10—12 Eßl. Fleiſchbrühe oder 
Waſſer zum Anfeuchten der 
Farce. 


Zwiebel, pulv. Pfeffer, 

Die Zutaten zu der Farce werden gut miteinander ver⸗ 
arbeitet und abgeſchmeckt. 

Von dem Flinzenteig backt man 4 Flinzen. Jeder Flin⸗ 
zen wird mit der Füllung fingerdick beſtrichen. Man rollt 
die Flinzen zuſammen, ſchneidet ſie in etwa 3 em lange Röll⸗ 
chen, ſo daß man etwa 4 Röllchen aus einem Flinzen erhält. 
Dieſelben werden auf den Schnittflächen paniert und unter Um⸗ 
wenden in brauner Butter auf der Flinzenpfanne gebacken. Die 
Butter wird mit etwas Waſſerzuſatz als Soße gegeben oder man 
gibt Tomatenſoße dazu. Man reicht grünen Salat dazu. 


Arme Ritter 
für 4—6 Perſonen. 
12 Stück weiche Zwiebäcke, 1, Rezept von: 
Milch zum Einweichen, Flinzen mit Kompott. 

Die Zwiebäcke werden in 1 em dicke Scheiben geſchnitten, 
zuerſt in Milch, dann in den Flinzenteig getaucht und von 
beiden Seiten in Schmalz gebacken, mit Zucker und Zimt oder 
Fruchtſoße zu Tiſch gegeben. 


Kleine Apfelflinzen 
für 4—6 Perſonen. 
250 g = %1 Mehl, Salz, 
4 Eier, 750 g große Apfel, Zucker, 
knapp ½ 1 Milch, Fett zum Backen. 

Große Apfel werden geſchält, in Scheiben geſchnitten, be⸗ 
zuckert. Das Mehl wird mit den Eigelb und der Milch glatt 
gerührt, etwas Salz hinzugetan und zuletzt der Eiweißſchnee. 
Die Scheiben werden in den Teig getaucht und in Schmalz ge⸗ 
backen, mit Zucker zu Tiſch gegeben. Nur als Nachtiſch gegeben 
reicht die Hälfte. j 
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Große Apfelflinzen. 

Die Apfel und der Teig werden vorbereitet wie vorher, 
nur gießt man etwas Teig über die ganze Fläche der Flinzen⸗ 
pfanne (Stielpfanne), legt einige Apfelſcheiben herauf, gießt 
wieder etwas Teig über und backt den Flinzen auf beiden 
Seiten. 

Die Apfel können auch in kleine Stückchen geſchnitten, 
mit dem Teig verrührt und dann gebacken werden. 

Kartoffelflinzen (Puffer) 
für 4-6 Perſonen. 
1% kg rohe, geſchälte Kar: | 5 Eßl. Mehl oder 3 Eßl. Kar- 


toffeln, toffelmehl, 
2—3 Eier, Schmalz oder ausgebratener 
Salz Speck. 


Die Kartoffeln werden kurz vor dem Backen gerieben, 
damit ſie zart bleiben. Setzt ſich von den geriebenen Kartoffeln 
viel Flüſſigkeit ab, kann man etwas abſchöpfen; dann tut 
man die Eier, das Mehl, Salz hinzu und verrührt alles gut 
miteinander. Man backt einen Kartoffelflinzen zur Probe, 
ſollte er zu feſt ſein, gibt man etwas Waſſer oder Sahne, 
iſt er zu loſe, etwas Mehl hinzu. Die Kartoffelflinzen werden 
in dampfendem Schmalz oder ausgebratenem Speck gebacken. 
Man backt in einer Pfanne 3—4 Flinzen auf einmal. 


Soufflee 
für 2—3 Perſonen. 
3 Eigelb, etwas abger. Zitronenſchale, 
4 Eiweiß, i à oder etwas Vanillin, 
75 g Puderzucker, Butter, die Form auszuſtreich. 


Eigelb und Zucker rührt man ſchaumig, dann wird die 
abgeriebene Zitronenſchale oder Vanillin hinzugetan, zuletzt 
der ſehr ſteif geſchlagene Schnee mit 1 Teelöffel Mehl ſchnell 
heruntergezogen. In einer flachen Schüſſel oder Auflaufform 
wird das Soufflee in ziemlich heißem Ofen 5—10 Minuten 
gebacken und gleich zu Tiſch gegeben. Das Soufflee muß innen 
noch weich ſein. Man kann unten in die Schüſſel oder Auf⸗ 
laufform eingemachte Früchte oder eingezuckerte, mit Arrak 
betropfte Bananen legen. 

Omelette 
für 1—2 Perſonen. 
3 Eier, | etwas abger. Zitronenschale, 
3 Eßl. Puderzucker, 1 Priſe Salz, 
7% Eßl. Kartoffelmehl, Schmalz zum Backen. 
7% Eßl. Mehl, 
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Die Eigelb werden mit dem Zucker ſchaumig gerührt, 
Kartoffelmehl, Mehl, etwas Salz, die Zitronenſchale hinzu⸗ 
getan, zuletzt wird der ſteif geſchlagene Eiweißſchnee ſchnell her⸗ 
untergerührt und die Maſſe ſofort in Schmalz auf einer Seite 
bei mäßiger Hitze in einer Flinzenpfanne gebacken, von beiden 
Seiten übereinander geklappt, mit Puderzucker beſtreut. Dieſe 
Maſſe gibt eine Omelette, ſie muß gleich zu Tiſch gegeben 
werden. 


Omelette mit Früchten 
für 2—4 Perſonen. 


5 Eier, | etwas abger. Zitronenschale, 
3 Eßl. Puderzucker, Salz, 

3 Eßl. ſaure Sahne, eingekochte Früchte, 

3 Eßl. Mehl, Schmalz zum Backen. 

Die Eigelb werden mit dem Zucker ſchaumig gerührt, 
Mehl, Zitronenſchale, Salz, ſaure Sahne hinzugetan, zuletzt 
wird der ſteif geſchlagene Eiweißſchnee ſchnell heruntergerührt 
und ſofort in Schmalz auf einer Seite. langſam bei mäßiger 
Hitze gebacken. Die Früchte werden in die Mitte der Omelette 
gelegt und dieſe von beiden Seiten übergeklappt, mit Zucker 
beſtreut und gleich zu Tiſch gegeben. 


Omelette mit Creme 

für 4 Perſonen. 
6 Eier, | Salz, 
125 g Puderzucker, Schmalz zum Backen. 
3 Eßl. Mehl, | 

Die Eigelb werden mit dem Zucker ſchaumig gerührt, 

Mehl und Salz hinzugetan, zuletzt wird der ſteif geſchlagene 
Eiweißſchnee ſchnell heruntergerührt. Die Omelettes werden 
auf einer Seite auf ſchwachem Feuer in Schmalz gebacken, 
dann legt man in die Mitte derſelben von der Creme, klappt 
die Seiten übereinander, legt die Omelettes auf eine Schale und 
backt ſie noch eine Viertelſtunde im Ofen. Dieſe Maſſe gibt 
4 Omelette, 


Creme zu 4 Omelettes. 
25 g Mehl, | a 1% 1 ſüße Sahne oder 
il 


25 g Zucker, 5 

25 g Butter, | 1 Priſe Salz, 

2 Eier, 30 g ſüße geriebene Mandeln. 
Alle Zutaten außer dem Eiweiß werden miteinander ver⸗ 

miſcht, auf das Feuer genommen und beſtändig gerührt, bis 
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die Maſſe aufkocht, dann wird der Schnee der 2 Eiweiß hin⸗ 
zugerührt und die Maſſe noch einmal aufgekocht. 


Omelette von Eiweiß 

für 1 Perſon. 
1 Eßl. Puderzucker, 
etwas abger. Zitronenſchale, 1 Teel. Kartoffelmehl, 
1 Priſe Salz, Schmalz, Kompott. 

Das Eiweiß wird zu ſteifem Schnee geſchlagen, Zitronen⸗ 
ſchale, Salz, Puderzucker, Kartoffelmehl ſchnell damit ver⸗ 
rührt, von einer Seite in Schmalz gebacken, Kompott oder 
Marmelade aufgelegt und zuſammengeklappt. 


3 Eiweiß, 


Mehlſchmarren 
für 4 Perſonen. 
125 g Mehl, | 1 Meſſerſpitze Salz, 
2—8 Eier, Butter oder Schmalz zum 


1 Eßl. Zucker, | Baden. 
4—% 1 Milch, 

Das Mehl wird mit den Eigelb, Salz, Zucker und der 
Milch glatt gerührt und zuletzt der Eiweißſchnee hinzugetan. 
Das Fett läßt man auf einer Stielpfanne heiß werden, gibt 
von dem Teig hinein und backt ihn auf gelindem Feuer. So⸗ 
bald die untere Seite braun iſt, kehrt man den Schmarren um 
und zerſticht ihn mit dem Omelettemeſſer (Flinzenmeſſer) in 
kleinere Stücke, oder reißt ihn mit zwei Gabeln in Stücke und 
läßt ſie zu ſchöner Farbe backen. Man richtet ſie bergförmig 
an und beſtreut ſie mit Zucker und Zimt. 


Apfelſchmarren 
für 4 Perſonen. 

4—6 geſchälte, in kleine Stücke geſchnittene Apfel werden 
mit Zucker, etwas abgeriebener Zitronenſchale und etwas Rum 
vermiſcht und in den Teig vom Mehlſchmarren gerührt und 
wie dieſer gebacken. 


Kaiſerſchmarren 
für 4 Perſonen. 
50 g Butter, 14—96 1 Milch oder Sahne, 
4—6 Eier, 1 Meſſerſpitze Salz, a 
30 g Zucker, nach Belieben 40 g ſüße ge⸗ 


riebene Mandeln, 


125 g Mehl, 
Butter zum Backen. 


etwas abger. Zitronenſchale, 
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Die Butter wird zu Sahne gerührt, dann mit Eigelb und 
Zucker ſchaumig gerührt. Man gibt die übrigen Zutaten dazu 
und zuletzt den Eiweißſchnee. Die Schmarren werden auf 
beiden Seiten zu ſchöner Farbe gebacken und wie die Mehl⸗ 
ſchmarren zerſtochen, doch in nicht zu kleine Stücke. Sie wer⸗ 
den mit Zucker beſtreut oder mit einer warmen Vanilleſoße 
gegeben. 

Italieniſche Omelettes 
h für 6 Perſonen. 
Eierkuchen von 4 Eiern, ſiehe: Eierkuchen. 


500 g gare Fleiſchreſte, Brühe aus Maggi's Fleiſch⸗ 
40 g = 2 Eßl. Butter, | brühwürfeln, i 
60 g = 4 Eßl. Mehl, Eſſig, Salz. 


Die Fleiſchreſte werden in kleine Würfel geſchnitten und 
wie ragout-fin zubereitet. Dann backt man zwei ziemlich dicke 
Eierkuchen auf einer Seite, legt den einen mit der ungebacke⸗ 
nen Seite in eine vorbereitete Auflaufform, gibt darauf die 
Fleiſchfüllung und legt den zweiten Eierkuchen mit der unge⸗ 
backenen Seite nach oben, gießt dann ein verquirltes Ei dar- 
über und backt das Omelette 20 bis 30 Minuten im Ofen. 


Puddings. 
Grießpudding 
für 4—6 Perſonen. 
125 g Grieß, 4—6 Eier, 
%1 Milch, etwas abger. Zitronenſchale, 
65 g Zucker, 15 Teel. Salz. 


65 g Butter, 

Milch, Butter, Zucker werden aufgekocht, an der Seite 
des Feuers ſchüttet man unter Rühren den Grieß hinein und 
rührt auf ſchwachem Feuer, bis die Maſſe vom Gefäß losläßt, 
etwa 15 Minuten, rührt gleich ein ganzes Ei dazu, ſchüttet aus 
zum Abkühlen. Dann werden allmählich die 5 Eigelb, die Zi⸗ 
tronenſchale und zuletzt der Eiweißſchnee hinzugerührt und die 
Maſſe gleich in eine vorbereitete Puddingform gefüllt und im 
Waſſerbade 1½ Stunden gekocht. Der Pudding wird auf eine 
Schale geſtürzt und gleich zu Tiſch gegeben. Dazu gibt man 
Frucht⸗ oder Weinſchaumſoße. 


Grießauflauf. ! 
Dieſelbe Maſſe füllt man in eine Auflaufform (Mehl⸗ 
ſpeiſenform) und backt ſie 1 Stunde im Ofen, gibt ſie in der 
Form zu Tiſch und reicht Frucht- oder Weinſchaumſoße dazu. 
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Schokoladenpudding. 

Man bereitet den Teig zum Grießpudding, verrührt die 
Maſſe mit 2—3 Eßl. Kakao und noch etwas Zucker, kocht den 
Pudding wie den Grießpudding. Man reicht dazu warme 
Vanilleſoße oder Weinſchaumſoße. 


Figaropudding. 

Man bereitet den Teig zum Grießpudding, teilt die Maſſe 
in 3 Teile, läßt einen gelb, färbt den andern rot mit roter 
Speiſenfarbe, den dritten braun mit Schokolade oder 
Kakao, etwa 1 Eßl. Wenn mit Kakao gefärbt wird, muß noch 
etwas Zucker hinzugefügt werden. Der Pudding wird gekocht 
wie der Grießpudding. 

Man reicht dazu Frucht- oder Weinſchaumſoße. 


Biskuitpudding 
für 4—6 Perſonen. 
W% Milch, 5—6 Eier, 
95 g Butter, etwas abger. Zitronenschale, 
95 g Zucker, 1 Teel. Salz, 
95 g Kartoffelmehl, 1 Eßl. Rum. 


Das Kartoffelmehl wird mit etwas Milch verrührt. Die 
übrige Milch wird mit Zucker und Butter aufgekocht, das ein⸗ 
gerührte Kartoffelmehl hinzugegoſſen und ſo lange gerührt, 
bis die Maſſe vom Gefäß losläßt; dann wird ſie zum Abkühlen 
ausgeſchüttet. Indeſſen rührt man die Eigelb in 14 Stunde 
ſchaumig, rührt ſie allmählich zu dem erkalteten Brühteig, gibt 
die Zitronenſchale, Rum, etwas Salz und zuletzt den Eiweiß⸗ 
ſchnee dazu. Damit der Pudding nicht ſo leicht fällt, rührt 
man unter den Schnee einen Eßlöffel Weizenmehl. Die Maſſe 
wird in die vorbereitete Form gefüllt und im Waſſerbade 
1% Stunden gekocht, auf eine Schale geſtürzt, gleich ange- 
richtet. Dazu wird Frucht- oder Weinſchaumſoße gegeben. 


Brühpudding von Weizenmehl 
für 4—6 Perſonen. 


4 1 Milch, 1 Meſſerſpitze abgeriebene Zi⸗ 
125 g Zucker, i tronenſchale, 

125 g Butter, 4 bittere geriebene Mandeln, 
125 g Mehl, 5—6 Eier. 

Salz, 


Die Milch wird mit Zucker, Salz, Zitronenſchale, Mandeln 
und Butter aufgekocht, an der Seite des Feuers ſchnell das 
Mehl unter tüchtigem Rühren hineingeſchüttet. Die Maſſe 
muß glatt und feft fein und noch 6—8 Minuten auf dem Feuer 
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gerührt werden, damit das Mehl gar wird, man rührt in die 
heiße Maſſe gleich 1 ganzes Ei hinein. Man läßt die Maſſe 
abkühlen, tut nach und nach die Eigelb dazu und zuletzt den 
Eiweißſchnee. Die Maſſe wird in die vorbereitete Form ge⸗ 
füllt und im Waſſerbad 11% Stunden gekocht. Der Pudding 
wird auf eine Schale geſtürzt und gleich zu Tiſch gegeben. 
Dazu gibt man Frucht- oder Weinſchaumſoße. 


Brotpudding 
für 4—6 Perſonen. 
150 g Butter, 150 g geriebenes Schwarzbrot, 
4—6 Eier, etwas Dr. Oetker's Vanillin⸗ 
100 g Puderzucker, Zucker. 


60 g geriebene Schokolade, 

Man rührt die Butter zu Sahne, gibt nach und nach Ei- 
gelb, Puderzucker, Schokolade, Schwarzbrot, Vanillin hinzu 
und zuletzt den ſteif geſchlagenen Eiweißſchnee und ſchmeckt ab. 
Die Maſſe wird in eine gut vorbereitete Puddingform getan und 
im Waſſerbade 1 Stunde gekocht, dann ausgeſtürzt. Dazu gibt 
man Weinſchaumſoße. a 


Kartoffelpudding 
für 4—6 Perſonen. 


375 g gare, kalte, geſchälte, ge- 35 g zarte, geriebene Semmel, 
riebene Kartoffeln od. Rar- | 4—6 Eier, 
toffelreſte, 3 bittere, geriebene Mandeln, 


100 g Butter, etwas abger. Zitronenſchale, 
100 & Zucker. | 14 Teel. Salz. 

Die Kartoffeln werden mit der Schale gekocht, erkaltet 
geſchält und gerieben. Die Butter wird zu Sahne gerührt, 
Eigelb, Zucker dazugegeben und ſchaumig gerührt, dann wer⸗ 
den Kartoffeln, geriebene Semmel, Mandeln, Zitronenſchale, 
Salz, zuletzt der Eiweißſchnee hineingegeben und abgeſchmeckt. 
Man füllt die Maſſe in die vorbereitete Form und kocht den 
Pudding im Waſſerbad 1½ Stunden, ſtürzt ihn auf eine 
Schale, gibt ihn gleich zu Tiſch. Dazu wird Frucht- oder Wein⸗ 
ſchaumſoße gegeben. 


Semmelpudding 
für 4—6 Perſonen. 
120 g einen Tag alte Semmel 70 g Roſinen, 
oder Striezel, 60 g Korinthen, 
120 g Butter, etwas abger. Zitronenſchale, 
120 g Zucker, Salz. 
4—6 Eier, | 
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Die Semmel werden dünn geſchält, in Milch geweiht 
gut ausgedrückt. Die Butter rührt man zu Sahne, gibt den 
Zucker, 1 ganzes Ei, 5 Eigelb dazu und rührt ſchaumig, dann 
werden die Semmel, die gut gereinigten Roſinen und Ko⸗ 
rinthen, Zitronenſchale, Salz hinzugegeben. Man miſcht unter 
die Maſſe den Eiweißſchnee, ſchmeckt ab, füllt ſie in die vor⸗ 
bereitete Form und läßt den Pudding im Waſſerbade 1½ 
Stunden kochen. Dann wird der Pudding auf eine Schale ge⸗ 
ſtürzt und gleich zu Tiſch gegeben. Dazu gibt man eine Frucht⸗ 
oder Weinſchaumſoße. 


Nußpudding — Nußauflauf 
für 4—6 Perſonen. 


80 g geriebene Semmel, 120 g geriebene Walnüſſe oder 
90 g Butter, Haſelnüſſe, 
A! Milch, 4—6 Eier, 

100 g Zucker. 


Die Butter wird geſchmolzen, die Semmel darin gelb ge- 
röſtet, die Milch zugefüllt und das Ganze zum feſten Teig ab⸗ 
gerührt; dann ſtellt man die Maſſe zum Abkühlen. Zucker 
und Eigelb werden inzwiſchen ſchaumig gerührt, der abge⸗ 
rührte Teig, die Nüſſe und zuletzt der Schnee hineingegeben 
und die Maffe in vorbereiteter Puddingform 11% Stunden 
im Waſſerbad gekocht und ausgeſtürzt. Dazu wird Weinſchaum⸗ 
ſoße gegeben. 

Nußauflauf. Die Maſſe wird in eine Auflaufform 
gefüllt, mit Zucker beſtreut, 1 Stunde im Ofen gebacken und 
in der Form zu Tiſch gegeben. 


Reispudding — Reisauflauf 
für 4—6 Perſonen. 


Kos, Bra 
g el , Zu ler, 
70 g Butter, | etwas abger. Zitronenſchale, 


70 g Sultaninen. 7½ Teel. Salz. 

Der abgewellte Reis wird in die kochende Milch geſchüttet, 
an der Seite des Feuers weich gekocht, dann gibt man Butter 
und Zucker dazu. In die kochende Maſſe gibt man ein ganzes 
Ei, dann wird ſie in eine Schale zum Abkühlen geſchüttet, nun 
gibt man Eigelb, die Sultaninen, Zitronenſchale, etwas Salz 
und den Schnee der Eier hinzu. Die Maſſe wird in eine vorbe⸗ 
reitete Puddingform gefüllt, im Waſſerbade 1½ Stunden ge- 
kocht, dann auf eine flache Schale geſtürzt und gleich zu Tiſch 
gegeben. Dazu gibt man Frucht- oder Weinſchaumſoße. 
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Reisauflauf. Die Maſſe wird in eine Auflaufform 
gefüllt, mit Zucker beſtreut und 1 Stunde gebacken und in der 
Form zu Tiſch gegeben. 


Plumpudding 

für 6 Perſonen. 
125 g Rindernierentalg, 35 g Orangenſchale in Würfel 
125 g geriebene Semmel, geſchnitten, 
65 g Mehl, 14 Teel. feiner Zimt, 
35 g Sultaninen, 35 g Zitronat in Würfel ge⸗ 
35 g Korinthen, ſchnitten, 
35 g ſüße, geriebene Mandeln, 1 Priſe Nelken, 
10 g bittere Mandeln, 1 Priſe Gewürz, 
3 ganze Eier, 4 Eßl. Rum, 
W abgeriebene Zitronenſchale, 125 g Zucker. 

Der Nierentalg wird aus der Haut gepflückt, mit der ge⸗ 
riebenen Semmel fein gehackt, mit den gereinigten Sultaninen, 
Korinthen, Zitronat und Orangeſchale (ſtatt dieſer kann 
man auch eingemachte Apfelſinenſchale nehmen), Mandeln und 
mit den übrigen Zutaten gut durchgemengt, geformt und gleich 
gekocht. — Man kann die Puddingmaſſe auch 3—4 Wochen am 
kalten Ort aufbewahren, ehe man ſie kocht. Dann darf man 
die Eier nicht gleich hinzutun. Die Maſſe wird in einen Topf 
getan, mit dem Rum übergoſſen, und erſt vor dem Gebrauch 
werden die Eier hinzugerührt. — Zum Kochen formt man von 
dem Teig entweder eine Kugel, die man in ein mit Butter aus⸗ 
geſtrichenes Tuch bindet oder man drückt ihn in eine vor⸗ 
bereitete Puddingform; dieſe ſetzt man in kochendes Waſſer und 
läßt ſie 1½ Stunden kochen. Iſt der Pudding gar, entfernt man 
das Tuch oder ſtürzt ihn aus der Form, legt ihn auf eine 
flache Schale, übergießt ihn mit Rum, zündet ihn an und gibt 
ihn brennend zur Tafel. Man reicht dazu Weinſchaumſoße. 
Bleiben Reſte, ſchneidet man ſie in Scheiben, bratet ſie in 
Butter auf, gibt ſie mit Zucker und Zimt zu Tiſch. 


Nudelpudding — Nudelauflauf 
für 4—6 Perſonen. 


150 g ſelbſtgemachte Nudeln, 
etwa von 2 ganzen Eiern, 
oder 100—120 g gekaufte 
Nudeln, 

100 g Zucker, 


100 g Butter, 
% 1 Milch, 4 Eier, 
1% Teel. Salz, 


6 bittere, geriebene Mandeln, 
70 g Sultaninen. 
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Milch und Butter werden aufgeſetzt, Salz hinzugefügt, die 
Nudeln unter Rühren hineingeſtreut und 10 Minuten gekocht. 
Dann läßt man die Maſſe abkühlen, rührt das Eigelb mit dem 
Zucker ſchaumig. In dieſen Eierſchaum rührt man den Nudel⸗ 
brei, gibt die Mandeln, Sultaninen und zuletzt den Eiweißſchnee 
dazu. Man füllt die Maſſe in eine vorbereitete Puddingform 
und kocht fie 11% Stunden im Waſſerbad. Man ſtürzt den 
Pudding aus, gibt dazu Fruchtſoße. 

Nudelauflauf. Dieſelbe Maſſe kann abwechſelnd 
mit Apfelkompott, der mit Roſinen gekocht iſt, in eine Auf— 
laufform (Mehlſpeiſenform) gefüllt werden, mit Zucker be— 
ſtreut, im Ofen 34 Stunde gebacken werden. Kompott von 
750 g Apfeln und 60 g Sultaninen. 


Kuchenreſtepudding 
für 4—6 Perſonen. 
250 g Kuchenreſte, 1 Meſſerſpitze Zimt, 
30 g ſüße Mandeln, 4—% 1 Milch, 
7 bittere Mandeln, 2 Cier, 


1 Eßl. Korinthen, 1 Priſe Salz, ; 
1 Eßl. Roſinen, | 1 Teel. Dr. Oetker's Backpulv. 
Die Kuchenreſte werden in kleine Stücke gebrochen und 
abwechſelnd mit den geriebenen Mandeln, den gereinigten Ko— 
rinthen und Roſinen, dem Zimt in eine vorbereitete Pudding⸗ 
form gelegt. Milch, Eier, Salz, Backpulver werden gut ver⸗ 
klopft und über die Maſſe gegoſſen. Der Pudding wird im 
Waſſerbad 1 Stunde gekocht, dann auf eine Schüſſel geſtürzt 
und mit Fruchtſoße gereicht. 


Käſepudding 
für 4—6 Perſonen. 
41 Milch, 3—4 Eier, 
70 g Butter, 125 g gerieb. pikanten Käſe, 
125 g Mehl, | braune Butter. 
Salz, 


Man bereitet von Milch, Butter, Salz und Mehl einen 
Brühteig, ſiehe: Brühteig, iſt derſelbe noch heiß, gibt man den 
Käſe hinein, iſt der Teig etwas abgekühlt, rührt man nach und 
nach die Eigelb und zuletzt den Eiweißſchnee dazu. Die Maſſe 
wird in eine vorbereitete Form gefüllt und im Waſſerbad 
1½ Stunden gekocht. Man reicht braune Butter dazu. 
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Aufläufe. 
Zwiebackmehlſpeiſe 
für 46 Perſonen. 
5—6 ungeröſtete Zwiebäcke, ungefähr % 1 Milch zum Teig, 
750 g Apfel oder 150 g Apfel⸗ Salz, 


ſchnitte, Milch, die Zwiebäcke einzuwei⸗ 
2 Eier, chen, 
Butter, Zucker, 
400 g = 3⁄4 1 Mehl, geriebene Semmel. 


Die Apfel werden in Stückchen geſchnitten. Von Mehl, 
Eigelb und Milch macht man einen Flinzenteig, gibt zuletzt 
den Schnee der Eier hinzu. Davon gießt man etwa den dritten 
Teil in eine vorbereitete Auflaufform (Mehlſpeiſenform), dar⸗ 
über in Scheiben geſchnittene, in Milch getauchte Zwiebäcke, 
dann Apfelſtückchen, darauf legt man kleine Butterſtückchen, 
dann wieder Flinzenteig uſw., bis die Form faſt voll iſt. Oben 
muß Flinzenteig ſein, der mit geriebener Semmel beſtreut und 
kleinen Butterſtückchen belegt wird. Die Mehlſpeiſe muß 
1 Stunde bei mäßiger Hitze backen, ſie wird gleich in der Form 
mit Zucker beſtreut zu Tiſch gegeben. 

Nimmt man Apfelſchnitte, dann werden fie mit Waſſer 
und Zucker halb weich gekocht. 


Pflaumenmehlſpeiſe 
für 4 Perſonen. 
5—6 Semmel, 1—2 Eier, 
Butter, 44 1 faure Sahne, 
500 g entſteinte und einge⸗ Zucker, 
zuckerte Pflaumen oder Salz. 


100 g getrocknete Pflaumen, 

Die Semmel werden in Scheiben geſchnitten, in zerlaſſene 
Butter getaucht und leicht geröſtet. Die Backpflaumen werden 
in wenig Waſſer weich gekocht, der Saft muß dick ſein. Dann 
legt man in die vorbereitete Mehlſpeiſenform zuerſt Semmel⸗ 
ſcheiben und dann ſchichtweiſe Pflaumen und Semmelſcheiben. 
Man gießt die mit den Eiern und etwas Salz verrührte Sahne 
über, beſtreut mit geriebener Semmel und legt kleine Butter⸗ 
ſtückchen herauf. Backzeit bei mäßiger Hitze 34 Stunde. 


Apfelmehlſpeiſe 
für 4—6 Perſonen. 
125 g Kartoffelmehl, 100 g Zucker, 
%1 Milch, 100 g Butter, 
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6 Eier, Kompott von 750 g Apfeln od. 
e abger. Zitronenſchale, von 125 g Apfelſchnitten. 
alz, j 


Das Kartoffelmehl wird mit etwas Milch verrührt, die 
übrige Milch wird mit Zucker und Butter aufgekocht, das ein⸗ 
gerührte Kartoffelmehl hinzugegoſſen. Die Maſſe muß ſo 
lange gerührt werden, bis ſie vom Gefäß losläßt, etwa 3 Mi⸗ 
nuten; es wird gleich ein Ei in die heiße Maſſe gerührt, dann 
wird ſie ausgeſchüttet zum Abkühlen, nach und nach werden 
die Eigelb hinzugerührt, die Zitronenſchale, wenig Salz, zuletzt 
der Eiweißſchnee. Vorher hat man Apfelkompott gekocht. 
Nun tut man in eine vorbereitete Auflaufform (Mehlſpeiſen⸗ 
form) die Hälfte des Teiges, darüber das Apfelkompott, dann 

die andere Hälfte des Teiges, ſtreut Zucker über, legt geſpaltene 
Mandel herauf und backt die Mehlſpeiſe bei mäßiger Hitze 
1 Stunde und gibt ſie gleich in der Form zu Tiſch. 


Mehlſpeiſe mit Apfeln 
für 4—6 Perſonen. 
½! Milch, s 5 Eier, 
65 g Butter, etwas abger. Zitronenſchale, 
65 g Zucker, 1 Meſſerſpitze Salz, 
125 g = knapp 44 1 Mehl, 750 g Apfel, Zucker. 

Mit etwas Milch verrührt man das Mehl, die übrige 
Milch wird mit der Butter aufgekocht, das verrührte Mehl 
hinzugetan und auf dem Feuer gerührt, bis eine Blaſe auf⸗ 
ſchlägt, dann zum Abkühlen ausgeſchüttet. Es werden Eigelb, 
Zucker, etwas Salz, Zitronenſchale und zuletzt der Eiweißſchnee 
hinzugetan. Die Apfel ſchneidet man, nachdem ſie geſchält 
ſind, in 4 Teile, beſtreut ſie mit Zucker und ſtellt ſie an einen 
warmen Ort. Den Boden einer vorbereiteten Porzellanauf⸗ 
laufform (Mehlſpeiſenform) belegt man mit den Apfeln, gießt 
den Teig darüber und backt die Mehlſpeiſe eine Stunde bei 
ae pige Hitze. Sie wird in der Form gleich zu Tiſch ge- 
geben 


Apfelbettelmann 
für 4-6 Perſonen. 
400 g Schwarzbrot, | reichl. 11 = 750 g Apfel oder 
100 g Zucker, 125 g Apfelſchnitte, 
1 Meſſerſpitze Zimt, Zucker, 50 g Korinthen, 


etwas abger. Zitronenſchale, % 1 jaure Sahne, 
30 g Butter, 
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Alteres Schwarzbrot wird gerieben, mit Zucker, Zimt, 
Zitronenſchale vermiſcht. Die Apfel werden in kleine Scheiben 
geſchnitten, bezuckert. Verwendet man Apfelſchnitte, ſo wer⸗ 
den dieſe mit Zucker halb weich gekocht. In eine vorbereitete 
Auflaufform (Mehlſpeiſenform) gibt man eine Lage Schwarz⸗ 
brot, eine Lage Apfel, die man mit der Hälfte der Sahne über⸗ 
gießt, dann wieder Schwarzbrot und wieder Apfel, legt 
Butterſtückchen herauf, gießt den Reſt der Sahne über, 
ſtreut etwas geriebene Semmel herauf und backt die Mehlſpeiſe 
e Die Mehlſpeiſe wird in der Form zu Tiſch ge⸗ 
geben. 

Auflauf mit gefüllten Apfeln 
für 4—6 Perſonen. 


6 Apfel, Butter, 60 g Zucker, 
Zucker, Waſſer, etwas Salz, 
Gelee oder Marmelade, 75 g Kartoffelmehl, 
Zur Auflaufmaſſe: | Päckchen Dr. Oetker's Va- 
%1 Milch, nillin⸗Zucker, 
60 g Butter, 3 Eier. 


Die Apfel werden geſchält, ausgehöhlt, in eine mit Butter 
ausgeſtrichene Auflaufform gelegt, mit Zucker beſtreut und in 
nicht zu heißem Ofen ziemlich gar gebacken, ſie dürfen nicht 
zerfallen, dann füllt man ſie mit Gelee oder Marmelade. Mit 
etwas Milch verrührt man das Kartoffelmehl, die übrige Milch 
kocht man mit Zucker, Butter, Salz, Vanillin auf, gibt an der 
Seite des Feuers das Kartoffelmehl dazu und bereitet davon 
einen Brühteig. Abgekühlt gibt man nach und nach die Ei⸗ 
gelb dazu, zuletzt den Eiweißſchnee. Man füllt die Maſſe auf die 
Apfel, ſtreut geſtoßene Makronen darüber, beſtreicht den 
Auflauf während des Backens mehrmals mit zerlaſſener Butter 
und backt ihn 1%—%4 Stunde. 

t 
Mandelauflauf 
für 4—6 Perſonen. 
125 g geriebene ſüße Mandeln, 30 g geriebene Semmel, 
4 geriebene bittere Mandeln, etwas abger. Zitronenſchale, 
125 g Zucker, 1 Eßl. Rum. 
5 Eier, 

Eigelb, Zucker, Mandeln werden ſchaumig gerührt, dann 
gibt man die Semmel, Zitronenſchale hinzu, zuletzt den 
Rum und den Eiweißſchnee. Die Maſſe wird in eine vorbe⸗ 
reitete Mehlſpeiſenform gefüllt und / —94 Stunde gebacken. 
Dazu wird Fruchtſoße gereicht. i 

2 
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Quarkauflauf (Glumſeauflauf) 
für 4—6 Perſonen. 


65 g Butter, 500 g Quark, 

4 Gier, s! ſüße Milch oder Sahne, 
75 g Zucker, 30—40 g Korinthen, 

20 g Mehl, Salz, etwas Roſenſpiritus. 


Die Butter wird zu Sahne gerührt, Eigelb, Zucker, Mehl, 
Quark, Korinthen hinzugetan, die Milch dazugerührt, zuletzt 
gibt man den Eiweißſchnee hinzu. Dieſe Maſſe wird in eine 
vorbereitete Mehlſpeiſenform gefüllt und bei mäßiger Hitze 
% Stunde gebacken, mit Zucker beſtreut zu Tiſch gegeben. 


Schokoladenreisauflauf 
für 46 Perſonen. 


200 g Reis, r 50 g Butter, 
11 Milch, Zucker nach Geſchmack, 
Salz, 125 g geriebene Schokolade. 


Die Butter wird zu Sahne gerührt, der fertig gekochte, 
heiße Milchreis dazugegeben, mit Zucker und Salz abge⸗ 
ſchmeckt und abwechſelnd mit der Schokolade in eine vorbe⸗ 
reitete Auflaufform gefüllt. Die letzte Schicht muß Schokolade 
ſein, über die man Zucker ſtreut. Dann bringt man die Form 
in einen mäßig warmen Ofen und läßt ſie ſo lange darin, bis 
die Schokolade glänzend ausſieht. Der Auflauf muß gleich 
zu Tiſch gegeben werden. 


Reisauflauf mit Haſelnüſſen 
für 4—6 Perſonen. 


125 g Reis, | 100—200 g geriebene Haſel⸗ 
4 1 Milch, | nußferne od. Mandeln, 
70 g Butter, 4 Eier, 1 Priſe Salz, 

70 g Zucker, | etwas abger. Zitronenschale. 


Der abgewellte Reis wird in die kochende Milch gegeben 
und an der Seite des Feuers weich gekocht (Kochkiſte), dann gibt 
man Butter und Zucker dazu. Die Haſelnüſſe röſtet man auf 
einem Blech in nicht zu heißem Bratofen, oder auf dem Herd 
in einer Flinzenpfanne unter Rühren, bis das äußere, braune 
Häutchen ſich löſt, reibt dieſe ab. Zu dem Reisbrei gibt man die 
geriebenen Nüſſe, Zitronenſchale, Salz, Eigelb, zuletzt den Ei⸗ 
weißſchnee, füllt den Teig in eine vorbereitete Auflaufform und 
backt 4 Stunde. 
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n mit Makronen 
ür 4—6 Perſonen. 
Ebenſo wie Ressauflauf mit Haſelnüſſen bereitet. Statt 
der Nüſſe nimmt man zerbröckelte Makronen und z bittere, ge⸗ 
riebene Mandeln. 


Weißbrotauflauf mit Pflaumen oder Kirſchen 
für 4—6 Perſonen. 
150 g geſchälte Semmel, 0 g Zucker, 


! Milch, 20 g geriebene ſüße Mandeln, 
45 g Butter, 1 Meſſerſpitze Salz, 

1 Meſſerſpitze Zimt, 500 g eingezuckerte, entſteinte 
a abger. Zitronenschale, Pflaumen oder Kirſchen. 
3 Eier, 


Die geſchälte Semmel wird in der Milch geweicht, mit der 
Hälfte der Butter auf dem Feuer zu einem feſten Teig abge⸗ 
rührt. Die übrige Butter wird mit den 3 Eigelb und dem 
Zucker ſchaumig gerührt, dann wird der Semmelkloß, die Ge⸗ 
würze und zuletzt der Eiweißſchnee dazugegeben. Den Boden 
einer vorbereiteten Mehlſpeiſenform bedeckt man mit der Hälfte 
des Teiges, gibt das Obſt und den übrigen Teig darauf, 
ſtreut Zucker über und backt den Auflauf im Ofen 34 bis 
1 Stunde. Der Auflauf muß gleich zu Tiſch gegeben werden. 


Warme 115 0 (Schleſiſche Speiſe) 


4—6 Perſonen. 


4 Eigelb, ; 100 g Haſel⸗ od. Walnußkerne, 
125 g Zucker. 6 Eiweiß, 
100 g Mehl, | 1 Priſe Salz. 


Saft einer halben Zitrone, 

Eigelb und Zucker werden ſchaumig gerührt, etwa 20 Mi⸗ 
nuten; man gibt Zitronenſaft, Mehl, Nüſſe und zuletzt den 
Eiweißſchnee dazu, füllt die Maſſe in die vorbereitete Auflauf⸗ 
form (am beſten eine Springform) und backt ſie bei mäßiger 
Hitze 54—1 Stunde. Die Speiſe wird geſtürzt, mit Puder- 
zucker beſtreut, wie eine Torte geſchnitten und mit Weinſchaum⸗ 
ſoße, warmer Schokoladen- oder Vanilleſoße zu Tiſch gegeben. 


Warme uno 5 Speiſe) 
45 


P erſonen. 
4 Eigelb, 65 g Mehl, 
6 Eiweiß, % Päckchen Dr. Oetker's Va⸗ 
125 g Zucker, | nillin⸗Zucker, 


90 g geriebene Schokolade, 1 Priſe Salz. 
1 Eßl. Kakao, | 


21* 
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Eigelb und Zucker werden 14 Stunde gerührt; dann gibt 
man Schokolade, Kakao, Vanillin, Mehl dazu. Wenn die Maſſe 
gut verrührt iſt, zieht man den Eiweißſchnee herunter, backt 
die Speiſe wie warme Nußſpeiſe, ſtürzt ſie aus, ſchneidet ſie 
wie eine Torte, gibt dazu warme Vanilleſoße oder Schlagſahne. 


Warme Zitronenſpeiſe (Schleſiſche Speiſe) 
für 4—6 Perſonen. 


4 Eigelb, 125 g Mehl, 
6 Eiweiß, Saft einer halben Zitrone, 
125 g Zucker, 1 Priſe Salz. 


Eigelb und Zucker werden 14 Stunde gerührt, man tut 
den Zitronenſaft, das Mehl dazu und rührt noch 10 Minuten, 
zieht den Eiweißſchnee herunter. Die Speiſe wird gebacken wie 
die warme Nußſpeiſe, geſtürzt, aufgeſchnitten. Man gibt 
warme Vanilleſoße dazu. 


Vanilleauflauf 
für 4—6 Perſonen. 
7%! Milch, % Stange Vanille oder 
75 g Mehl, % Päckchen Dr. Oetker's 
4—6 Eier, 100 g Zucker, Vanillin, 
50 g Butter, 1 Priſe Salz. 


Benutzt man eine Stange Vanille, ſo ſpaltet man dieſelbe 
und läßt ſie in der Milch ausziehen. Vanillin ſchüttet man 
in die Milch. Mehl, Zucker und 4 Eigelb werden mit der Milch 
verrührt, auf dem Feuer mit der Butter unter Rühren zu 
einem glatten Brei gekocht. Iſt derſelbe etwas abgekühlt, tut 
man noch 2 Eigelb und zuletzt den ſehr ſteif geſchlagenen 
Schnee von den 6 Eiweiß hinzu. Die Maſſe wird in eine vor⸗ 
bereitete Auflaufform (Mehlſpeiſenform) gefüllt und im Ofen 
bei mäßiger Hitze 30 Minuten gebacken und ſofort zu Tiſch ge- 
geben, da der Auflauf ſehr leicht fällt. 


Schokoladenauflauf 
für 4—6 Perſonen. 
1% 1 ſüße Milch, 100 g geriebene Schokolade, 
80 g Mehl, 100 g Zucker, 
4—6 Eier, 50 g Butter. 


Mehl, Zucker, Schokolade und 4 Eigelb werden mit der 
Milch verrührt und auf dem Feuer mit der Butter unter Rüh⸗ 
ren zu einem glatten Brei gekocht. Sit derſelbe etwas abge- 
kühlt, tut man noch 2 Eigelb und zuletzt den ſehr ſteif 
geſchlagenen Schnee von den 6 Eiweiß hinzu. Die Maſſe wird 
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in eine vorbereitete Porzellanauflaufform (Mehlſpeiſenform) 
gefüllt und im Ofen bei mäßiger Hitze 30 Minuten gebacken 
und ſofort zu Tiſch gegeben, da der Auflauf ſehr leicht fällt. 


Erdbeerenauflauf 
für 4—6 Perſonen. 
600 g Erdbeeren, 125 g Zucker. 
12 Eiweiß, 

Die Erdbeeren ſtreicht man durch ein feines Sieb, ver⸗ 
miſcht ſie mit Zucker und ſchnell mit dem ſehr ſteif geſchlage⸗ 
nen Eiweißſchnee. Man tut die Maſſe in eine vorbereitete 
Porzellanauflaufform (Mehlſpeiſenform) oder richtet ſie berg⸗ 
förmig auf einer Schüſſel an, beſtreut ſie mit Zucker und backt 
fie bei ſehr gelinder Ofenhitze 20 Minuten und gibt den Auf- 
lauf ſofort zu Tiſch, da er ſehr leicht fällt. 


Himbeerenauflauf. 

Man bereitet ihn ebenſo wie den Auflauf von Erdbeeren, 
kocht aber die durchgeſtrichenen Himbeeren mit dem Zucker 
etwas ein und vermiſcht ſie, nachdem ſie erkaltet ſind, mit dem 
Eiweißſchnee. 


Zitronen oder Apfelſinenauflauf 
für 4—6 Perſonen. 

125 g Zucker, 30 g Mehl, 
4—6 Eier, 2 Zitronen oder 3 Apfelſinen. 

Die Schale von 1 Zitrone wird mit Stückzucker abgerie⸗ 
ben, fein geſtoßen, mit den Eigelb und Zucker ſchaumig ge⸗ 
rührt. Nun rührt man das Mehl, den Zitronenſaft und den 
ſehr ſteif geſchlagenen Eiweißſchnee herunter. Die Maſſe wird 
in eine vorbereitete Porzellanauflaufform (Mehlſpeiſenform) 
gefüllt, im Ofen bei mäßiger Hitze 30 Minuten gebacken und 
ſofort zu Tiſch gegeben, da der Auflauf ſehr leicht fällt. 


Kartoffelauflauf 
für 4—6 Perſonen. 
250 g gekochte, geſchälte gerie- | Eier, 
bene Kartoffeln, Saft von einer halben Zitrone, 
125 g Zucker, Salz. 
10 ſüße, geriebene Mandeln, 

Kartoffeln, Zucker, Mandeln, Eigelb, etwas Salz uno Zi⸗ 
tronenſaft werden gut miteinander verrührt, zuletzt nimmt 
man den Eiweißſchnee hinzu. Die Maſſe wird in eine vorbe⸗ 
reitete Form gefüllt und 15—20 Minuten bei mäßiger Hitze 
gebacken. Dazu wird Fruchtſoße gegeben. 
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Tomatenauflauf 
für 4 Perſonen. 


500—750 g Tomaten, | 2—4 Eier, 

Salz, 4—8 Eßl. Milch, 

30 g = 1% Eßl. Butter, 4 Eßl. ger. Parmeſankäſe. 
geriebene Semmel, 


Die gewaſchenen Tomaten werden in dicke Scheiben ge⸗ 
ſchnitten. In eine vorbereitete Auflaufform (Mehlſpeiſenform) 
legt man die Hälfte der Tomatenſcheiben, beſtreut dieſe mit 
etwas Salz, geriebener Semmel und legt Butterſtückchen her⸗ 
auf, darüber die andere Hälfte Tomatenſcheiben, ſtreut wieder 
Salz über. Die Milch verrührt man mit den Eiern, gießt ſie 
über die Tomaten, daß dieſelben knapp bedeckt ſind, ſtreut 
geriebene Semmel, Parmeſankäſe über und legt Butterſtück⸗ 
chen herauf. Der Auflauf wird 25 bis 30 Minuten gebacken. 


Gemüſeauflauf mit Reis 
für 4—6 Perſonen. 


250 g Blumenkohl oder Spar⸗ 
gel oder Roſenkohl, 

100 g Reis, 

3 Maggi's Fleiſchbrühwürfel, 

40 g = 2 Eßl. Butter, 

2 kleine Zwiebeln, 

50 g = 3 Eßl. Mehl, 


14—37% 1 Milch oder Sahne, 
Salz, 1 Priſe Pfeffer, 

250 g Tomaten, 

2 Gier, 

30 g Butter zum Dünſten, 
etwas geriebene Semmel, 
20 g Butter. 


Blumenkohl, Spargel oder Roſenkohl werden nicht zu 
weich gekocht. In dem Gemüſewaſſer werden die Fleiſchbrüh⸗ 
würfel aufgelöſt, der abgewellte Reis darin dick ausgequol⸗ 
len. Reife, in Scheiben geſchnittene Tomaten ſchmort man 
leicht in Butter, beſtreut ſie mit Salz. In der Butter werden 
die Zwiebeln hell gedünſtet; dann gibt man Mehl hinzu, 
ſchwitzt es gar und füllt die Milch auf, daß man eine bün⸗ 
dige Soße erhält, die mit Salz und Pfeffer abgeſchmeckt wird. 
Den Reis, die verquirlten Eigelb, den zerteilten Blumenkohl, 
Spargel oder Roſenkohl miſcht man vorſichtig mit der Soße. 
Zuletzt gibt man den Eiweißſchnee dazu. In eine vorbereitete 
Auflaufform legt man unten die Hälfte Tomaten, dann die 
Reismaſſe, zum Schluß Tomaten, die man mit geriebener 
Semmel, geriebenem Käſe beſtreut, mit Butterſtückchen belegt 
und 30 Minuten backt. 


Mehl⸗ und Eierſpeiſen. 327 


Spargel, Blumenkohl⸗, Mohrrüben⸗ oder Roſenkohlauflauf 
für 4—6 Perſonen. 


500 g geputztes Gemüſe, 1% 1 Gemüſewaſſer, 
150 g gekochte, geſchälte Kar | ! Milch, 
toffeln, 3 Eier, 
Waſſer, Salz, etwas geriebene Semmel, 
40 g = 2 Eßl. Butter, 20 g Butter, 
60 g = 4 Eßl. Mehl, Maggi's Würze. 


Das vorbereitete Gemüſe wird in Salzwaſſer faſt weich 
gekocht, auf einen Durchſchlag zum Abtropfen gelegt. Der 
Spargel wird in 3 em lange Stücke geſchnitten, Blumenkohl in 
Röschen zerlegt, Mohrrüben in Stifte, Kartoffeln in Scheiben 
geſchnitten. Von Butter und Mehl bereitet man eine weiße 
Mehlſchwitze, füllt das Gemüſewaſſer, die Milch auf. Die 
Soße muß ziemlich dick ſein. Man ſchmeckt mit Salz und 
Maggi's Würze ab. Die Soße muß etwas abkühlen, dann gibt 
man das Eigelb und kurz vor dem Einfüllen in die Form den 
Eiweißſchnee hinein. In eine vorbereitete Auflaufform legt 
man zuerſt die Kartoffelſcheiben, dann das Gemüſe, gießt die 
Soße über, ſtreut geriebene Semmel darauf, legt die in Stück⸗ 
chen gepflückte Butter auf, backt den Auflauf 12—34 Stunde. 

Die Speiſe kann auch in eine Puddingform gefüllt 
und 1—1½ Stunde gekocht, dann ausgeſtürzt werden. Man 
gibt braune Butter dazu. 

Zu dem Spargel- und Blumenkohlauflauf kann man 
Blumenkohlſoße reichen. 


Reisröllchen, gebacken 
für 4 Perſonen. 
125 g Reis, Salz, 
%1 Milch, 2 Eigelb, 
40 g Butter, | 
1 Meſſerſpitze abgeriebene Zi⸗ | zum Banieren: 
| 


tronenſchale, Mehl, Eiweiß, 
15 g Zucker, geriebene Semmel. 

Der abgewellte Reis wird in der Milch und Butter unter 
öfterem Rühren gar gemacht; er muß feſt ſein. Noch heiß, 
gibt man Zitronenſchale, Zucker, Salz, Eigelb dazu, erkaltet 
formt man daraus 6 em lange und 3 bis 4 em dicke Röllchen, 
die man zuerſt in Mehl, dann in Ei und geriebener Semmel 
wendet. In Fett ſchwimmend werden die Röllchen gebacken. 
Man gibt die Reisröllchen mit Fruchtſoße zu Tiſch oder man 
gibt ſie zu Backobſt. Man erhält 12 Stück aus der Maſſe. 
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Apfelchalotte 
für 4—6 Perſonen. 
125 g Butter, 65 g Sultaninen, 
100 g Zucker, 65 g Korinthen, 
250 g Mehl, 65 g Zucker, 
2 Eier, 30 g ſüße Mandeln, 


500 g geſchälte, in Scheiben ge- etwas abger. Zitronenſchale, 
ſchnittene Apfel oder 175 g 25 g geriebene Semmel. 
Apfelſchnitte, 
Butter, Mehl, Zucker und Eier werden zu einem mürben 

Teig verknetet und kalt geſtellt. Die vorbereiteten Apfel wer⸗ 

den unter beſtändigem Schütteln halb gar gedünſtet, nach dem 

Abkühlen mit den Zutaten, außer geriebener Semmel, ver⸗ 

miſcht. Der Teig wird in 3 Teile geteilt, der Boden einer vor⸗ 

bereiteten Springform wird mit einem Teil ausgelegt, der 

Rand mit dem zweiten Teil. Auf den Boden ſtreut man die 

geriebenen Semmel, füllt die Apfelmiſchung herauf, formt aus 

dem dritten Teil des Teiges einen Deckel und legt ihn darüber. 

Man beſtreicht den Deckel mit in Waſſer verklopftem Ei und 

backt die Chalotte bei mäßiger Hitze 4 Stunde. Nach dem 

Backen beſtreut man ſie mit Zucker und gibt ſie warm oder kalt 

zu Tiſch. 


Gebackene Apfel, Ananas, Apfelſinen, Erdbeeren oder Bananen 


(Beignets). 
Apfel, Ananas, Bananen, | Ausbackteig: 
Erdbeeren oder Apfelſinen, 125 g Mehl, 
Oblaten. 2 Eier, 


1 kleine Taſſe Waſſer, 
Zum Marinieren: 1 Eßl. Olivenöl, 
Zucker, abger. Zitronenſchale, 1 Eßl. Rum, 
Rum, etwas Salz. 

Etwa 10—12 mittelgroße, recht mürbe Apfel werden ge⸗ 
ſchält, in 3—4 Scheiben geſchnitten, das Kernhaus mit einem 
Ausſtecher entfernt, mit Zucker und wenig Rum betropft und 
mit etwas geriebener Zitronenſchale beſtreut. 

Die Ananasſcheiben müſſen ſo groß wie die Apfelſcheiben 
geſchnitten und mit Zucker mariniert werden. 

Die Apfelſinen werden vorſichtig geſchält, damit die weiße 
Haut nicht verletzt wird und der Saft nicht herausfließt, man 
zerlegt die Apfelſinen in ihre Teile, entfernt vorſichtig die Kerne 
und beſtreut mit Zucker. 


Mehl⸗ und Eierſpeiſen. 329 


Große Erdbeeren werden roh mit Zucker beſtreut und in 
angefeuchtete Oblaten gewickelt, dann in den Teig getaucht und 
ſchnell gebacken. 

Die Bananen werden mit Zucker beſtreut. 

Man rühre Mehl, 2 Eigelb mit dem Waſſer zu einem 
glatten, ziemlich dickflüſſigen Teig, gebe etwas Salz, das Oli⸗ 
venöl und den Rum hinzu, miſche alles mit dem Eiweißſchnee 
gut durch. In dieſen Teig taucht man die vorbereiteten Frucht⸗ 
ſtücke. Der Teig muß ſo dick ſein, daß er die eingetauchten 
Früchte gut bedeckt, aber auch nicht dicker, ſonſt wird er nicht 
durchweg gar. Die Beignets müſſen im Fett ſchwimmend 
gebacken, auf einen Durchſchlag zum Abtropfen gelegt, mit 
Zucker beſtreut und warm zu Tiſch gegeben werden. 

A Zu gebackenen Apfelſcheiben kann man Weinſchaumſoße 
geben. 


Apfel im Schlafrock 
für 4—6 Perſonen. 1 
YA Rezept Mürbeteig oder 40 g Zitronat in Würfeln, 
Hefeteig von 250 g Mehl, | 1 Eßl. geriebene ſüße Mandeln, 


6 mittelgroße Apfel, 4 Stück gerich. bittere Mandeln, 
Zucker u. Rum z. Marinieren. 2 Eßl. Apfelgelee, 
Zur Füllung: 1 Eßl. Butter. 


1 Eßl. Sultaninen, 

Am beſten ſind dazu Borsdorfer oder Kurzſtielchen. Die 
Apfel werden geſchält, mit einem Kartoffelausſtecher ausge⸗ 
höhlt, fo daß ein 1½ cm breiter Rand bleibt, dann werden die 
Apfel gut eingezuckert, mit etwas Rum übergoſſen. So blei⸗ 
ben fie feſt zugedeckt 1—2 Stunden ſtehen. 

Die Zutaten zur Füllung werden gut miteinander ver⸗ 
miſcht, dann in die Apfel gefüllt. 

Entweder taucht man nun die Apfel in ſteifen Omelette⸗ 
teig und backt ſie ſchwimmend langſam in Schmalz oder man 
bereitet Mürbeteig und ſticht zu jedem Apfel 2 Böden mit 
einem Glaſe oder einer runden Form aus. Ein Boden wird 
mit Ei beſtrichen, der Apfel heraufgelegt, der andere Boden 
übergelegt und das Ganze in der Hand rund gerollt. Vor dem 
Backen beſtreicht man mit in Waſſer verklopftem Ei. Auf einem 
mit Butter beſtrichenen Blech werden die Apfel bei mittelmäßiger 
Hitze 15 bis 25 Minuten gebacken. Sie können kalt oder warm 
zu Tiſch gegeben werden, mit Puderzucker beſtreut oder mit 
Guß überzogen. 
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Strudelteig. 
200 g Mehl, 1 Ei, 
1 Meſſerſpitze Salz, 3—4 Eßl. lauwarmes Waſſer, 
40 g Butter, 40 g Butter zum Beſtreichen. 


Zu dem Mehl gibt man alle Zutaten und knetet ſo lange, 
bis der Teig von der Hand losläßt, etwa 10 Minuten. Dann 
wird der Teig zugedeckt, warm geſtellt und muß ½ Stunde 
ruhen. Der Strudelteig wird auf ein mit Mehl beſtreutes 
Mundtuch gelegt, zuerſt etwas ausgerollt, dann greift man 
vorſichtig mit den Händen unter den Teig und zieht ihn nach 
allen Richtungen ſo dünn aus, wie ein Blatt Papier. Er darf 
keine Löcher und keine dickeren Stellen haben. Auf den aus⸗ 
gezogenen Teig werden die betreffenden Füllungen aufgelegt, 
ſo daß ein zweifingerbreiter Rand freibleibt. Man klappt 
den Rand des Teiges etwas über, hebt das Tuch an und rollt 
den Strudel zuſammen. Nun ſchiebt man ihn vorſichtig auf 
das gut mit Butter ausgeſtrichene Backblech, — in langer oder 
etwas gebogener Form, — beſtreicht ihn mit geſchmolzener 
Butter, auch während des Backens, und backt ihn ½ Stunde. 
Der Strudel wird mit Puderzucker beſtreut. 

Wenig Geübte tun gut, den Teig in zwei Teilen aus⸗ 
zuziehen und zwei Rollen zu füllen. 

Zu Apfel⸗, Pflaumen⸗, Kirſchſtrudel kann 
man Schlagſahne geben. 


Apfelſtrudel 
für 4—6 Perſonen. 
1 Rezept Strudelteig, 1% Teel. pulv. Zimt, 
Brocken von 3 Semmeln oder 65 g ſüße geriebene Mandeln 
50 g geriebene Semmel, oder Nüſſe, 
40 g = 2 Eßl. Butter, 150 g Sultaninen, 
4—5 große Apfel, 30 g Butter. 


65 g Zucker, 

Auf den ausgezogenen Strudelteig ſtreut man geröſtete 
Semmelbrocken oder in Butter geröſtete geriebene Semmel, die 
geſchälten, blätterig geſchnittenen Apfel, Zucker, Zimt, Mandeln 
oder Nüſſe, Sultaninen und legt Butterſtückchen darauf, rollt 
1 Man verfährt weiter nach Vorſchrift, ſiehe: Stru⸗ 
delteig. 

Pflaumen⸗ oder Kirſchſtrudel 
für 4—6 Perſonen. 
1 Rezept Strudelteig, 40 g = 2 Eßl. Butter, 
50 g geriebene Semmel, 1 kg Pflaumen oder Kirſchen, 
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80 g Zucker, 1% Teel. pulv. Zimt. 
60 g ſüße geriebene Mandeln, 

Die geriebene Semmel wird in Butter geröſtet, auf den 
ausgezogenen Strudelteig geſtreut, darauf legt man die ge⸗ 
waſchenen, entſteinten Pflaumen oder Kirſchen und ſtreut 
Zucker, Mandeln, Zimt über. Die Kirſchen werden in Butter 
gedünſtet und ohne Saft aufgelegt. 

Man verfährt weiter nach Vorſchrift, ſiehe: Strudelteig. 


Quark⸗ (Glumſe⸗) Strudel 
für 4—6 Perſonen. 


1 Rezept Strudelteig, 80 g Korinthen oder Sulta⸗ 
50 g geriebene Semmel, ninen, l 

40 g Butter, 10 füße und 6 bittere geriebene 
1kg Quark (Glumſe), Mandeln, 

2 Eier oder 4 Eigelb, etwas Roſenwaſſer, 

150 g Zucker, 1—2 Eßl. geſchmolzene Butter. 


Die geriebene Semmel wird in der Butter geröſtet, auf 
den ausgezogenen Strudelteig geſtreut. Iſt der Quark hart, 
gibt man ihn durch die Fleiſchmaſchine. Der Quark wird mit 
den Zutaten gut verarbeitet und aufgeſtrichen, dann rollt man 
den Strudel zuſammen und verfährt weiter nach Vorſchrift, 
ſiehe: Strudelteig. 

Makkaroniauflauf 
für 4—6 Perſonen. 
200—250 g Makkaroni, | %1 Milch oder ſüße Sahne, 
Waſſer, Salz, 2 Eier, 
40 g Parmeſankäſe, geriebene Semmel. 
3 Eßl. Butter, 

Die Makkaroni werden in 3 em lange Stücke gebrochen, 
in geſalzenem Waſſer weich gekocht, auf einen Durchſchlag ge⸗ 
ſchüttet. Dann gibt man ſie lagenweiſe mit dem Parmeſan⸗ 
käſe und der in Stückchen gepflückten Butter in eine mit But⸗ 
ter ausgeſtrichene Mehlſpeiſenform. Die Milch oder Sahne 
wird mit den Eiern, etwas Salz verquirlt und übergegoſſen, 
etwas geriebene Semmel übergeſtreut, Butterſtückchen herauf⸗ 
gelegt und 15—20 Minuten in heißem Ofen gebacken. 

g Man kann eine Tomatenſoße dazu geben oder grünen 
Salat. 
Makkaroniauflauf mit Schinken. 

1 Rezept Makkaroniauflauf, 125 g gekochter Schinken. 

Der Auflauf wird bereitet wie vorher, der gehackte Schin⸗ 
ken wird mit den Makkaroni lagenweiſe eingefüllt. 
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Makkaroniauflauf mit Tomaten. 
1 Rezept Makkaroniauflauf, 500 g Tomaten. 

Die Tomaten werden gewaſchen, in dickere Scheiben ge⸗ 
ſchnitten, etwas Salz übergeſtreut und lagenweiſe mit den 
Makkaroni in die Form gefüllt. 

Makkaroni⸗ oder Nudelrand mit Gemüſe 
für 4—6 Perſonen. 


200 g Makkaroni oder Nudeln, | nach Belieben: 60-80 g ger. 


20 g Butter, Parmeſan⸗ oder Schweizer⸗ 
5 4 l Fleiſchbrühe, käſe. 


dv 

Die Makkaroni oder Nudeln werden mit der Butter, dem 
Salz in der Brühe gar gekocht. Sie müſſen ziemlich feſt ſein, 
dann füllt man ſie in eine mit Butter ausgeſtrichene Form, 
läßt ſie an warmer Stelle etwa 10 Minuten ſtehen, dann ſtürzt 
man ſie aus. Nach Belieben kann man den Käſe dazu geben, 
wenn die Makkaroni oder Nudeln gar ſind. 

Man kann dieſen Rand innen mit Gemüſe wie: Schoten⸗ 
gemüſe, Roſenkohl füllen und gebräunte Butter dazu reichen. 


Makkaroni mit Fruchtſoße 
für 4—6 Perſonen. 
200—250 g Makkaroni, Salz, 
1% Waſſer, 95 i Fruchtſoße. 
Zucker, 

Die Makkaroni werden in 3—4 em lange Stücke ge- 
brochen, in kochendem, geſalzenen Waſſer in etwa 20—25 Mi- 
nuten gar gekocht. Dann gießt man ſie auf einen Durchſchlag 
zum Abtropfen, ſüßt ſie nach Geſchmack und gibt ſie auf eine 
Schüſſel. Dazu reicht man Fruchtſoße. 

Makkaroni mit Apfelmus 
ür 4—6 Perſonen. 
200—250 g Makkaroni, 80--100 g Zucker, 
1% 1 Waſſer, Salz, 
500 g geſchälte Aepfel, 60 g Butter. 

Die Makkaroni werden wie vorher abgekocht. Die Apfel 
werden mit dem Zucker und wenig Walfer, etwa 6 1, zu Mus 
gekocht und zu den abgetropften Makkaroni gemiſcht. Man 
reicht dazu Zucker, Zimt und braune Butter. 


Makkaroni mit brauner Butter 
für 4—6 Perſonen. 
o g Makkaroni, Butter, geriebener Parmeſan⸗ 
Waſſer, Salz, käſe. 
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Die Makkaroni werden in 3 em lange Stücke gebrochen, 
in kochendem, geſalzenen Waſſer gar gekocht und auf ein Sieb 
gegoſſen. Man gibt dazu braune Butter, Parmeſankäſe und 
kann Pökelfleiſch, gepökelte Rinderzunge oder Schinken und 
grünen Salat dazu reichen. 


Makkaroni mit Tomatenſoße. 
Die Makkaroni werden wie vorher gekocht, über ein Sieb 
gegoſſen, die Tomatenſoße dazu gereicht. 


Makkaroni mit Eiern 
für 46 Perſonen. 

Die Makkaroni werden abgekocht wie vorher. Etwas 
Butter wird in einer Stielpfanne kochend gemacht, die Makka⸗ 
roni hineingegeben und 4 mit etwas Waſſer verklopfte Eier 
darüber gegoſſen, unter vorſichtigem Rühren gar gemacht. 


Milchnudeln 
für 4—6 Perſonen. 
3 Eier od. 2 Eier u. 4 Eßl. Waſſe | Salz, 
etwa 250—300 g Mehl, Butter zur Soße, 
1% 1 Milch od. 4 1 Milch, Al Zucker und Zimt. 
Waſſer, 200—250 g gekaufte Nudeln. 

Zu den gut verklopften Eiern tut man ſo viel Mehl, daß 
es einen recht feſten Teig gibt, den man mit den Händen be⸗ 
arbeitet. Er muß ſich ſchwer zu dünner Platte ausrollen 
laſſen. Es ift gut, wenn man die Platten noch betrocknen läßt, 
die Nudeln laſſen ſich dann beſſer ſchneiden. Die Platte wird 
mit Mehl beſtreut, in zweifingerbreite Streifen geſchnitten, 
die man übereinanderlegt und in recht feine Fäden ſchneidet. 
Die geſchnittenen Nudeln werden mit etwas Mehl vermengt. 
Die Milch kocht man auf, ſchüttet die Nudeln, etwas Salz hin⸗ 
ein und kocht ſie unter beſtändigem Rühren, bis die Maſſe dick⸗ 
flüſſig ift, die Nudeln weich find, etwa 10—20 Minuten, ſchüttet 
ſie in eine tiefe Schale. Mit brauner Butter, Zucker und Zimt 
werden die Nudeln zu Tiſch gegeben. Die Reſte können in Schei⸗ 
ben geſchnitten, in Butter aufgebraten werden. 


Gefüllte Nudeln 
für 46 Perſonen. 
Nudelteig: von 2 Eiern, ½ Teel. Salz, 
etwa 200 g Mehl, 20 g Butter. 
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Man bereitet einen nicht zu feſten Nudelteig, rollt den 
Teig aus, ſchneidet ihn in etwa 7 cm große Vierecke. In die 
Mitte derſelben legt man einen Teelöffel Quarkfüllung oder 
feine Fleiſchfüllung, beſtreicht die Ränder mit Ei, klappt eine 
Ecke über, daß ſich ein Dreieck bildet, drückt die Teigränder feſt 
aufeinander und kocht die Nudeln 10 Minuten in Salzwaſſer. 

Süße Quarkfüllung von: 250 g Quark, 1 Ei, 40 g 
Zucker, 30 g Korinthen. Zu den Nudeln gibt man braune But⸗ 
ter, Zucker und Zimt. 

Quarkfüllung mit Schnittlauch von: 250 g 
Quark, 1 Ei, etwas Salz, gehacktem Schnittlauch. — Zu Nudeln 
mit Quarkfüllung und Schnittlauch oder Fleiſchfüllung gibt 
man braune Butter. 


Semmelpaſteten 

für 46 Perſonen. 
6 größere alte Semmel, 1 Eßl. Weißwein, 
% 1 Milch, Zitronenſaft, 
150 g Bratenreſte oder Sup⸗ Salz, 

penfleiſch, 1 Priſe Pfeffer, 

30 g — 1½ Eßl. Butter, 1 Eigelb, 
30 g = 2 Eßl. Mehl, 40 g Butter zum Überſtreichen. 


etwas Fleiſchbrühe, | 

Die Semmel werden mit einem Reibeiſen abgerieben, ein 
kleiner Deckel abgeſchnitten und mit einem Kartoffellöffel ausge⸗ 
höhlt, mit der Milch übergoſſen, in der ſie etwas durch⸗ 
weichen müſſen. Von Butter, Mehl, Brühe bereitet man 
eine ziemlich feſte Mehlſchwitze, ſchmeckt mit Wein, Zitronen⸗ 
ſaft, Pfeffer ab und rührt das würflig geſchnittene Fleiſch vor⸗ 
ſichtig herunter und bindet mit Eigelb. Mit dieſer Maſſe wer⸗ 
den die Semmel gefüllt, der Deckel heraufgelegt. Die Paſteten 
werden in eine mit Butter ausgeſtrichene Stielpfanne (Flinzen⸗ 
pfanne) geſetzt, mit der geſchmolzenen Butter übergoſſen und 
im Bratofen 4— 1 Stunde gebacken. 


Savarin mit Früchten (Hefekranz) 
für 8 Perſonen. 


250 g Mehl, | 120 g Putter, 
15—20 g Hefe, 35 g Zucker, 
56 Milch, 3 Eier, 1 Priſe Salz. 


Man bereitet ein Hefeſtück, dazu wird Mehl von dem im 
Rezept angegebenen Mehl genommen. Das übrige Mehl, Eier, 
Zucker, Salz, das Hefeſtück werden mit der erwärmten Milch 
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verrührt, dann die geſchmolzene Butter hinzugegeben und der 
Teig blaſig geklopft. In eine vorbereitete Kranzform füllt 
man den Teig, läßt ihn an warmer Stelle aufgehen und 
%—34 Stunde baden. 

Zur Füllung und Verzierung: 
20—26 Birnen-, Pfirſich⸗, Aprikoſenhälften oder gemiſchte 

Früchte, eingemacht oder geſchmort, 

von 75 g Aprikoſen dicke Marmelade gekocht, 
2 Eßlöffel gehackte Piſtazien oder Zitronat. 

Zum Anfeuchten des Savarin: 
981 Flüſſigkeit, zubereitet aus: | 1 Eßlöffel Kirſchwaſſer oder 
14 1 Saft der Früchte, Sherry⸗Brandy, 
2 Eßl. Weißwein, | Y Teel. Rum, 
2 Eßl. Portwein, etwas Vanille. 

Der gebackene Savarin wird ſofort heiß mit der Flüſſig⸗ 
keit angefeuchtet, dann gleichmäßig mit der Marmelade be- 
ſtrichen und mit den Piſtazien oder Zitronat beſtreut; in der 
Mitte werden die Früchte angerichtet, die mit etwas dickflüſſig 
eingekochtem Saft überzogen werden. Man reicht dazu Wein⸗ 
ſchaumſoße oder Schlagfahne. 


Käſeauflauf 
für 4 Perſonen. 
10 g Mehl, 1 Priſe weißer Pfeffer, 
14 1 ſüße Sahne, 250 g gerieb. Parmeſankäſe, 
1 Meſſerſpitze Salz, | 4 Eier. 


Das Mehl miſcht man mit der Sahne, dem Salz und 
Pfeffer, kocht dieſes unter ſtetem Rühren auf ſchwachem Feuer, 
bis es dick wird. Dann gibt man den Parmeſankäſe hinzu, 
ſchüttet die Maſſe aus und rührt das Eigelb hinzu. Erſt kurz 
bevor die Speiſe in den Ofen geſchoben wird, gibt man den Gi- 
weißſchnee hinzu. Die Form wird nur bis zur Hälfte gefüllt, 
da die Maſſe ſteigt. Man backt die Speiſe bei nicht ſehr ſtarker 
Hitze etwa 20 Minuten und bringt ſie ſogleich auf den Tiſch. 


Käſecreme 
für 4 Perſonen. 
3 Eier, | Eßl. gerieb. Schweizer⸗ oder 
%1Mild, | Parmeſankäſe. 


Man verklopft Eier und Milch gut und rührt ſie im 
Waſſerbad, bis ſie dicklich ſind, gibt den Käſe dazu und läßt die 
Creme einmal aufkochen. Sie wird zu Salzkartoffeln gegeben 
und als Füllung zu Paſteten benutzt. 
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Breie. 
Roggenſchrotbrei 
für 4—6 Perſonen. 
1% 1 Waſſer, Salz, 
250 g Roggenſchrotmehl, Butter oder Speck. 


In das kochende Waſſer ſchüttet man an der Seite des 
Feuers unter beſtändigem Rühren das Mehl, kocht es langſam 
1% Stunde; es muß ein recht feſter Brei fein, ſchmeckt ihn mit 
Salz ab. Man gibt dazu ausgebratenen Speck oder braune 
Butter und nach Belieben Zucker und Zimt. 


Gerſten⸗, Hafer⸗, Buchweizengrütze⸗ oder Hirſebrei. 

Die Grütze oder Hirſe werden nachtüber eingeweicht, dann 
zum Brei gekocht, wie Roggenſchrotbrei. Von Breireſten kann 
man eine Art „Arme Ritter“ herſtellen. Der erkaltete, ſehr 
feſte Brei wird in fingerdicke Scheiben geſchnitten, die in Schrot⸗ 
mehl gewendet und in braunem Fett zu ſchöner Farbe gebraten 
werden. Will man ſie recht knuſperig haben, ſo ſchneidet man 
0 Scheiben dünner. Man gibt dieſe „Armen Ritter“ zu Obſt⸗ 
uppen. 

Da die Breie leicht anbrennen, ift es gut, fie in die Rod- 
kiſte zu ſtellen oder in irdenem Topf zu kochen. 


Milchreis mit Pflaumen 
für 4—6 Perſonen. 


250 g Reis, Zucker, 

etwa 12 1 Waſſer, Apfelſinenſchale, 
34 1 Milch, Zimt, 

Salz | Kartoffelmehl. 


375 g getrocknete Pflaumen, 

Der Reis wird abgewellt. Waſſer, Milch, etwas Salz wer⸗ 
den aufgekocht, der Reis hineingeſchüttet. Man läßt den Reis 
aufkochen und an der Seite des Feuers unter öfterem, vor⸗ 
ſichtigem Umrühren gar werden. Er wird in eine Schale ge⸗ 
füllt und die gekochten Pflaumen heraufgelegt. Die Pflaumen 
werden zu Kompott gekocht, ſiehe: Kompott von getrockneten 
Pflaumen. Statt der Pflaumen kann man Apfel- oder Stachel⸗ 
beerkompott nehmen. Der Reis wird mit Zucker und Zimt 
gereicht. 

Da Reis leicht anſetzt, iſt es gut, ihn in der Kochkiſte gar 
werden zu laſſen, außerdem bleiben die Körner in guter Form, 
weil ein Umrühren nicht nötig iſt. 

Kochkiſte: 250 g Reis, knapp ½ 1 Waſſer, 34 1 Milch. 
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Apfelreis (warm) 
für 4—6 Perſonen. 
250 g Reis, 1 kg geſchälte Apfel, 
11 Waſſer, Salz, Zucker. 

Der abgewellte Reis wird in dem Waſſer 10 Minuten ge⸗ 
kocht. Die vorbereiteten Apfel werden in Viertel geſchnitten, 
zum Reis gegeben und vorſichtig gar gekocht (Kochkiſte). Dann 
werden Salz und wenig Zucker dazu gegeben. Man gibt den 
Apfelreis zu Suppenfleiſch, Klops, Karbonade, Kalbsleber, ſtatt 
der Kartoffeln. 


Tomatenreis 
für 4— 6 Perſonen. 
Fleiſchörühereis von 200 bis oder 4-6 Eßlöffel eingemacht. 
250 g Reis, Tomatenbrei. 
800—500 g friſche Tomaten, 

Die vorbereiteten Tomaten werden in Stücke geſchnitten, 
weich gekocht, durch ein feines Sieb gerieben und zu ziemlich 
dickem Brei eingekocht und unter den fertigen Fleiſchbrühereis, 
der ziemlich trocken ausgequollen ſein muß, gemiſcht. Die To⸗ 
maten können auch mit etwas Butter, Zwiebel und Schinken⸗ 
würfeln gedünſtet, durchgeſchlagen und zum Reis gegeben werden. 
fle „ OP gibt man zu Fiſch, Hammelfleiſch und Rind⸗ 

ei 


Klöße. 
Allgemeines. 

Man bereitet kleine Klöße als Einlagen, größere 
Klöße als Beigabe zu anderen Speiſen oder als ſelbſtändige 
Gerichte, z. B. Apfelklöße. Bei der Zubereitung iſt es not⸗ 
wendig, auf die gute Beſchaffenheitt der Zutaten und auf die 
richtige Verarbeitung zu achten. 

Es iſt notwendig, einen Probekloß zu machen. Iſt 
er zu loſe, ſo nimmt man noch etwas Mehl oder Semmel zu 
dem Teig, iſt er zu feſt, macht man ihn mit etwas Butter, Milch 
oder Waſſer loſer. 

Die Flüſſigkeit, — Waſſer, Milch, Fleiſchbrühe — 
in der die Klöße gekocht werden ſollen, muß geſalzen werden 
und unbedingt kochen, wenn man die Klöße eingelegt. Die 
Klöße müſſen im offenen Topf gar gemacht werden. 

Einlegen und Kochen der Klöße. 

Der Löffel wird zuerſt in die kochende Flüſſigkeit getaucht, 

damit er heiß und feucht wird und die Klöße leicht = Löffel 
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gleiten. Die Klöße werden von dem Teig länglich mit einem 
Tee- oder Eßlöffel abgeſtochen, ſofort in die kochende Flüſſig⸗ 
keit gelegt. Man kann auch von feſtem Teig mit zwei Tee⸗ 
oder Eßlöffeln zuerſt alle Klöße formen, auf ein mit Waſſer 
oder Butter beſtrichenes Emaillebrett legen und in das kochende 
Waſſer gleiten laſſen. Zu runden Klößen kann man den Teig 
auf einem mit Mehl beſtreuten Brett zu einer Rolle formen, 
in beliebig große Stücke ſchneiden, dieſe rund formen. Die ein⸗ 
fachen Klöße werden gekocht. Die feinen Klöße, z. B. die mit 
einem Brühteig bereitet ſind, werden in das kochende Waſſer ge⸗ 
legt, gleich vom Feuer gezogen und müſſen gar brühen. Man 
überzeugt ſich vom Garſein, indem man einen Kloß mit zwei 
Gabeln auseinanderreißt. Die garen Klöße müſſen auf einem 
Durchſchlag abtropfen. 


Einfache Mehlklöße 


für 4—6 Perſonen. 


250 g = % Mehl, Salz, 

i, nach Belieben 2 gare geriebene 
1 Eßl. Butter, | Kartoffeln. 
w% Milch, | 


In das Mehl gibt man Ei, Salz, Butter, verrührt alles 
mit der Milch und klopft es zu einem ziemlich feſten Klößeteig. 
Die Klöße werden nach Vorſchrift gekocht. 


Feine Mehlklöße 
für 4—6 Perſonen. 


1 Milch, 3—4 Eier, 
40 g Butter oder Margarine, abgeriebene Zitronenſchale, 
25 g Zucker, Salz, 5 bittere geriebene Mandeln. 
250 g Mehl, 
Milch, Butter, Salz und Zucker werden aufgekocht, das 
Mehl an der Seite des Feuers ſchnell unter tüchtigem Rüh⸗ 
ren hineingeſchüttet. Die Maſſe muß glatt und feſt ſein und 
noch 5—8 Minuten auf dem Feuer gerührt werden, damit 
das Mehl gar wird. Etwas abgekühlt, gibt man Mandeln und 
nach und nach die Eier dazu. Man kocht die Klöße nach Vor⸗ 
ſchrift auf ſchwachem Feuer 5 Minuten. 


Man gibt die Klöße zu Backobſt oder mit brauner 
oder zerlaſſener Butter, Zucker und Zimt. 
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Mehlklöße mit Pflaumen gefüllt 
für 4—6 Perſonen. 


500 g = 1 1 Mehl, | 2 Eigelb oder 2 Eier, 
14 Waſſer, Salz, 
20 g — 1 Eßl. Butter, | friſche entſteinte Pflaumen. 


Butter und Waſſer werden aufgekocht, über das Mehl ge⸗ 
goſſen und ſchnell verrührt, abgekühlt gibt man 2 Eigelb, oder 
wenn man die Klöße feſter haben will, 2 ganze Eier und etwas 
Salz dazu. 

Man drückt in die rund geformten Klöße eine Vertiefung, 
legt eine Pflaume hinein und formt die Klöße rund. Man 
kocht die Klöße in Salzwaſſer 8—10 Minuten. Man gibt braune 
Butter, Zucker und Zimt dazu. 


Apfelklöße 
für 4—6 Perſonen. 
500 g Mehl, | 500 g gute Apfel, 
1—2 Eier, 1 Eßl. geſchmolzene Butter, 
a 1 Waſſer oder Milch, Zucker, Zimt, Butter. 
Sala, 

Zu dem Mehl gibt man Eier, Salz, verrührt alles mit 
Waſſer oder Milch, gibt die geſchmolzene Butter dazu und klopft 
den Teig, bis er vom Löffel losläßt. Dann ſchüttet man die 
geſchälten, in recht kleine Stücke geſchnittenen Apfel hinein. 
vermiſcht dieſelben gut mit dem Teig. Verwendet man ſaure 
Apfel, ſo müſſen ſie vorher eingezuckert werden. Die Klöße 
werden mit einem Eßlöffel abgeſtochen und in geſalzenes, 
kochendes Waſſer gelegt und nach Vorſchrift 10 Minuten gekocht. 
Es dürfen nicht zu viel Klöße mit einmal in die Pfanne gelegt 
werden. Man erhält aus der Maſſe 30 bis 33 Klöße. Man 
gibt dazu braune Butter, Zucker und Zimt. 

Reſtverwendung: Die Klöße können aufgebraten, Zucker 
und Zimt dazu gereicht werden. 3 

Birnen und Klöße 
für 4—6 Perſonen. 


94 —1 kg Birnen, 250 g = % 1 Mehl zu ein- 
250 g Apfel, i fachen Mehlklößen, 
Waſſer, ſiehe: einfache Mehlklöße oder 
Zucker, Klöße von garen Kartoffeln 
Apfelſinenſchale, Grießklöße oder 
Kartoffelmehl, feine Semmelklöße. 
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Birnen und Apfel werden geſchält, je nach der Größe ge⸗ 
ſpalten oder in vier Teile geſchnitten, mit Waſſer, Zucker, Apfel⸗ 
ſinenſchale weich gekocht, mit etwas Kartoffelmehl gebunden, 
mit wenig Salz abgeſchmeckt, dann werden die abgekochten 
Klöße hineingegeben. Dazu gibt man: geräucherten Schinken, 
geräuchertes, abgekochtes oder gebratenes Bauchſtück, oder ge⸗ 
bratene Koteletts. 

Mehlklöße mit Speckſoße 
für 4—6 Perſonen. 
3 mal das Rezept: Einfache 1 mal das Rezept: Speckſoße. 
Mehlklöße, 
Man reicht dazu gebratenes, geräuchertes Bauchſtück. 


Klöße mit Backobſt 
für 4—6 Perſonen. 
Verſchiedene Klöße. 125 g getrocknete Birnen, 
Pommerſche Klöße, 125 g getrocknete Aepfel, 
Karthäuſer Klöße, 125 g getrocknete Pflaumen, 
Semmel ⸗, Grießklöße, Zitronenſchale, 
Hefe⸗, Mehl- od. Kartoffelklöße, Waſſer, 
Zucker, Kartoffelmehl, 

Große Birnen und Apfel werden durchgeſchnitten, Pflau⸗ 
men können ausgeſteint werden. Das Obſt wird mit lauwar⸗ 
mem Waſſer gewaſchen, eingeweicht, mit dem Einweichwaſſer ge⸗ 
kocht. Die Birnen brauchen längere Zeit zum Aufquellen, des⸗ 
halb kocht man ſie zuerſt halb weich, gibt dann die Pflaumen, 
Apfel, Zitronenſchale und etwas Zucker hinzu, das Waſſer muß 
reichlich überſtehen. An der Seite des Feuers wird das Obſt 
langſam weich geſchmort, es ſoll möglichſt ſeine Form behalten. 
Iſt das Obſt weich, ſchmeckt man es mit wenig Zucker ab und 
bindet es mit Kartoffelmehl. 

Das Obſt wird in eine tiefe Schale geſchüttet, die betreffen⸗ 
den Klöße heraufgelegt, dazu gibt man gebratene Koteletts, 
rohen, abgekochten Schinken, geräuchertes, abgekochtes oder ge⸗ 
bratenes Bauchſtück. 


Feine Semmelklöße 
für 4 Perſonen. 
75 g alte Semmel, 20 g Zucker, 
30 g ſüße, geriebene Mandeln, 20 g Mehl, 
3 bittere, geriebene Mandeln, 40 g geriebene Semmel, 
W Teel. Salz, 75 g Butter, 
etwas abger. Zitronenſchale, | 2 Eier. 
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Die Semmel wird eingeweicht, gut ausgedrückt, die Zu⸗ 
taten, bis auf Butter und Eier, dazugegeben und gut verrührt. 
In die geſchmolzene Butter gibt man die Semmelmaſſe und 
macht einen Brühteig, verrührt gleich 1 Ei darin und abgekühlt 
das 2. Ei. Die abgeſtochenen Klöße werden 5 Minuten in 
Salzwaſſer gekocht. Man gibt die Klöße zu Backobſt und 
friſchem, gekochten Obſt. 


5 Pommerſche Klöße. 
500 g = 11 Mehl, 2 Eier, 5 kleine Semmel, Salz, 
etwa ½ 1 Milch od. Waſſer, Butter, Schmalz oder Palmin. 
Mehl, Eier, Salz und Milch werden zu einem lockeren 
Teig geſchlagen, darunter die in Schmalz geröſteten Semmel⸗ 
brocken gemiſcht, die Klöße in kochendes Salzwaſſer gelegt und 
in 10 Minuten gar gekocht. 


Karthäuſer Klöße. 


6 Semmel, etwas Zucker, Zitronenzucker 
1, 1 Milch, od. Dr. Oetker's Vanillin, 
2 Eier, 1 Priſe Salz. 


Die Semmelkruſte wird abgerieben und die Semmel 
durchgeſchnitten. Die anderen Zutaten werden verquirlt, die 
Semmel darin geweicht und in der abgeriebenen Semmel ge⸗ 
wendet und in Fett ſchwimmend hellbraun gebacken. Man gibt 
dazu Wein⸗, Fruchtſoße oder Backobſt. 


Gebackene Igel. 


Einmal das Rezept Karthäuſer Klöße. Die Semmel blei⸗ 
ben ganz und werden nach dem Panieren mit Mandeln geſpickt, 
dann gebacken und mit Zucker beſtreut. 


Quarkklöße 
für 6 Perſonen. 
1 kg Quark, 1—2 Eier, 
80—100 g Kartoffelmehl, 1 Teel. Salz, 
80—100 g Weizenmehl, 80 g Korinthen, 
80—100 g Zucker, 60 g Butter, gebräunt, 


4 gekochte geriebene Kartoffeln, Zucker, Zimt. 

; Der Quark muß fein verrieben werden, dann rührt man 
die übrigen Zutaten dazu, verarbeitet den Teig gut, gibt 
zuletzt die gut gewaſchenen Korinthen dazu. Man kocht einen 
Probekloß und kocht die Klöße in etwa 5 Minuten gar. 
= Klöße werden mit Butter, Zucker und Zimt zu Tiſch ge- 
geben. 
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Hefeklöße 
für 6 Perſonen. 
375 g Mehl, | Salz, 
i etwas Zucker, 


Eier, 
1% erwärmte Milch, 30 g Hefe. 
50 g Butter, | 

Die Hefe wird mit etwas Milch aufgelöſt. Mehl, Eier, 
Salz, etwas Zucker und Hefe verrührt man nach und nach mit 
der Milch zu einem ziemlich feſten Teig, klopft denſelben mit 
einem Holzlöffel tüchtig durch und gießt nach und nach die ge⸗ 
ſchmolzene Butter hinzu. Iſt der Teig recht feinblaſig, beſtreut 
man ihn mit Mehl, ſtellt ihn an einen warmen Ort zum Auf⸗ 
gehen, dann ſchlägt man ihn wieder mit dem Holzlöffel durch. 
Iſt der Teig zu loſe, kann noch Mehl hinzugenommen wer⸗ 
den. Man formt mit einem Blechlöffel runde Klöße, ſo 
groß wie ein kleiner Apfel, läßt ſie auf einem mit Mehl be⸗ 
ſtreuten Blech nochmals aufgehen und kocht ſie in kochen⸗ 
dem geſalzenen Waſſer in etwa 10 Minuten gar. Man muß 
nicht zuviel auf einmal kochen, da ſie ſehr aufgehen. Ein 
dünnes, ſpitzes Hölzchen ſticht man in einen Kloß, iſt dasſelbe 
beim Herausziehen trocken, ſind die Klöße gar. Sie werden 
mit einem Schaumlöffel herausgenommen. Man ritzt ſie auf 
der einen Seite etwas auf, um das Zuſammenfallen zu ver⸗ 
hindern. Dieſe Klöße können zu Backobſt gegeben werden oder 
mit Fruchtſoße oder brauner Butter, Zucker und Zimt. Man 
erhält etwa 30 Klöße. 

Die Hefeklöße können zu Rinderbraten gegeben werden, 
dann bleibt der Zucker fort. 

Beſſer iſt es, die Klöße in einem Dampftopf zu kochen, 
oder man ſpannt ein weißes naſſes Tuch ſtraff über eine Pfanne 
mit geſalzenem kochenden Waſſer, legt die Klöße herauf, deckt 
ſie mit einer Schüſſel zu und läßt ſie in dem Dampf gar werden. 


Grießklöße zu Backobſt 
für 4-6 Berfonen. 
250 g Grieß, | 2 Eßl. Zucker, Salz, 
w 1 Milch, 8 bittere, ger. Mandeln oder 
50 g Butter, | 1% Päckchen Dr. Oetker's 
2—3 Eier, Vanillin⸗Zucker. 
Mit einem Teil der Milch verrührt man den Grieß. Die 
übrige Milch wird mit Butter und Salz aufgekocht, der 
verrührte Grieß hineingeſchüttet und etwa 10 Minuten auf 
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dem Feuer gerührt, bis die Maſſe gar iſt und vom Gefäß los⸗ 
läßt. Dann rührt man gleich 1 Ei dazu. Läßt den Teig 
etwas abkühlen und gibt nach und nach die übrigen Eier, Zucker 
und Mandeln hinein, ſchmeckt den Teig ab. Man macht einen 
Probekloß. Die Klöße werden nach Vorſchrift auf ſchwachem 
Feuer in 4—5 Minuten gar gekocht. 


Klöße von garen Kartoffeln I 
für 4—6 Perſonen. 


1 kg gef, geſchälte Kartoffeln, 50 g Weißbrot oder 1 Bröt⸗ 


125 g Kartoffelmehl, chen in Würfeln, 
1. Eßl. Salz, 20 g Butter oder Schmalz z. 
Y 1 kochende Milch, Röſten. 


Man ſtreut Kartoffelmehl und Salz über die kalten, ge- 
riebenen Kartoffeln, brüht die Maſſe mit der kochenden Milch, 
knetet den Teig gut durch und formt runde, große Klöße, in 
deren Mitte man die gelb geröſteten Semmelwürfel verteilt. 
Man wendet die Klöße in Kartoffelmehl und kocht fie 14 Stunde 
in Salzwaſſer. Sie können zu Fleiſch und Backobſt gegeben 
werden. 

Klöße von garen Kartoffeln II 
für 4-6 Perſonen. 
750 g mit der Schale gekochte, 300 g = Y 1 Mehl, 
geſchälte Kartoffeln, | 2—4 Gier, 
100 g Butter oder Margarine, | Salz nach Geſchmack. 

Die Butter wird zu Sahne gerührt, mit den erkalteten, 
geriebenen Kartoffeln, Mehl, ganzen Eiern und Salz gut ver⸗ 
miſcht. Einen Kloß kocht man zur Probe, iſt er zu weich, 
muß man Mehl, iſt er zu feſt, etwas Milch hinzunehmen. Die 
Klöße werden mit dem Eßlöffel in kochendes Salzwaſſer ge- 
legt und müſſen etwa fünf Minuten kochen. Man gibt ſie mit 
Speck, der mit Zwiebeln ausgebraten iſt, oder zu Backobſt, dann 
bereitet man nur ½ Rezept. Man kann dieſe Klöße auch 
rund formen, wie Klopſe, etwa 20—24 Klöße aus dem Teig. 


Große Kartoffelklöße mit verſchiedener Füllung 
- für 4—6 Perſonen. 

Ein Rezept: Klöße von garen Kartoffeln II. 
Man bereitet den Teig, drückt in die rund geformten Klöße 
eine Vertiefung, füllt einen Teelöffel voll von den verſchiedenen 
Füllungen hinein, oder eine Pflaume, drückt den Teig darüber 
feſt zuſammen und formt die Klöße rund, etwa 20—24 Stück 
aus der Maffe und kocht fie in Salzwaſſer 8—10 Minuten. 
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Pflaumenmus (feſtes) oder Marmelade 200 g. 

Pflaumen (friſche), 20—24 Stück, entſteint, einge⸗ 
zuckert. 

Backpflaumen, 20—24 Stück entſteint, weich ge⸗ 
kocht, ſie müſſen ganz bleiben. 

Zu den mit Obſt gefüllten Klößen gibt man braune 
Butter, Zucker und Zimt. 

Mohnfüllung 1 Rezept, ſiehe: Mohnfüllung. 

Quarkfüllung, von: 350 g Quark, 1 Ei, 50 g 
Zucker, 30 g Korinthen, 3 bitteren Mandeln, etwas geriebener 
Zitronenſchale. Alles wird gut miteinander vermiſcht. 

Zu den mit Mohn oder Quark gefüllten Klößen gibt man 
braune Butter und Zucker. 

Fleiſchfüllung von 250 g Klopsfleiſch oder 250 g 
garen, fein gehackten Fleiſchreſten, zubereitet wie Klopsteig, 
nur ohne Zwiebeln. Zu den mit Fleiſch gefüllten Klößen gibt 
man braune Butter. 

Ausgebratene Speckwürfel von 125 g Speck. 
Man gibt die Klöße zu Backobſt. 

Geröſtete Semmelbröckchen von 2—3 Semmeln. 
Man gibt die Klöße zu Backobſt. 


Klöße von garen Kartoffeln II mit Käſe 
für 46 Perſonen. 
Man bereitet ein Rezept Klöße. 
Über die fertigen Klöße gießt man etwas braune 
Butter und ſtreut geriebenen, pikanten Käſe über oder 
Man gibt in den fertigen Klößeteig 100 g geriebenen, pikan⸗ 
= Käſe, kocht die Klöße 8—10 Minuten und gibt braune Butter 
azu. 


Klöße von garen Kartoffeln II mit Spinat 
für 46 Perſonen. 

Man bereitet ein 4 Rezept Klößeteig. 250 g Spinat 
wird fein gehackt, in etwas Butter gedünſtet und mit dem Teig 
vermiſcht. Man formt kleinere, längliche oder runde Klöße, 
kocht fie in Salzwaſſer gar und gibt fie mit brauner oder zer- 
laſſener Butter zu Tiſch. 
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Klöße von garen und rohen Kartoffeln 
für 4—6 Perſonen. 
500 g mit der Schale gef. ge- 2 Eier, 


ſchälte Kartoffeln, Salz, 
1% kg geſchälte, rohe Kartof- Speck oder Butter, 
feln, Zwiebel, 
75 g Mehl, gebratenes geräuch. Bauchſtück. 


Die rohen Kartoffeln werden ſchnell in eine Schüſſel 
gerieben, dann in einem Tuch gut ausgepreßt. Die im 
Waſſer abgeſonderte Stärke wird wieder zu den Kartoffeln ge⸗ 
geben. Die garen Kartoffeln werden geſchält und gerieben und 
mit den ausgedrückten, rohen Kartoffeln vermiſcht. Man tut 
Mehl, Eier und Salz hinzu, arbeitet alles gut durch, kocht 
einen Kloß zur Probe, iſt er zu eit gibt man etwas Waſſer, 
iſt er zu loſe, gibt man etwas Mehl hinzu. Die Klöße werden 
länglich geformt, in kochendem Salzwaſſer abgekocht. Zu den 
Kartoffelklößen gibt man Speck oder Butter mit Zwiebeln 
ausgebraten. 


Eiergerichte. 


Eier zu kochen. 


Die Eier werden gewaſchen, am beſten mit Waſſer und 
Salz. Man läßt genügend Waſſer, daß die Eier gut bedeckt 
ſind, aufkochen, tut die Eier vorſichtig auf einmal hinein, 
bei vielen Eiern in einem Netz. Pflaumenweiche Eier kocht 
man 4 Minuten, harte 10 Minuten. Will man die Eier be⸗ 
ſonders wohlſchmeckend und leichter verdaulich kochen, ſetzt 
man ſie mit kaltem Waſſer auf und läßt ſie aufkochen, ein 
weiches Ei läßt man 1—2 Minuten, ein pflaumenweiches Ei 
9—3 Minuten, ein hartes Ei 5 Minuten nachbrühen. Ein 
hartes Ei zur Verzierung läßt man 5 Minuten kochen und 
8 Minuten brühen. Bei ſcharfem und längerem Kochen bildet 
ſich ein dunkler Rand um das En das Eiweiß wird horn⸗ 
artig und dadurch ſchwer verdaulich. Nach dem Kochen legt 
man die Eier einen Augenblick in kaltes Waſſer, die Schale 
löſt ſich dann beſſer ab. Zu harten Eiern kann man einen 
Zuſatz von Senf, Moſtrich, Sardellen oder Senfſoße geben, um 
ſie leichter verdaulich zu machen. 
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Hart gekochtes Eigelb allein gekocht. 

Braucht man nur ein hart gekochtes Eigelb und nicht das 
gekochte Eiweiß, ſo ſondert man das rohe Eigelb vom rohen 
Eiweiß. Tut in einen Schöpflöffel etwas heißes Waſſer und 
läßt das Eigelb hineingleiten, hält den Löffel in eine Pfanne 
mit kochendem Waſſer und läßt das Eigelb hart werden oder 
man kocht es in der Eierſchale langſam in wenig Waſſer und 
verwendet es dann. 


Verlorene Eier (Falleier). 

In kochendes Salzwaſſer gießt man ein wenig Eſſig, knickt 
das rohe Ei ein und bricht es ſchnell unmittelbar über dem 
kochenden Waſſer auseinander oder man ſchlägt das rohe Ei in 
einen Holzlöffel und kippt es ſchnell in das kochende Waſſer. 
Man läßt die Eier 5—8 Minuten langſam kochen. Nachdem 
man die Eier herausgenommen hat, beſchneidet man ſie ſauber. 


Spiegeleier oder Setzeier. 

Man bereitet ſie in einer irdenen oder emaillierten Setz⸗ 
eierpfanne. Man läßt etwas Butter in den Vertiefungen heiß 
werden, ſchlägt vorſichtig die Eier hinein, damit das Gelbe 
nicht zerreißt, ſtreut Salz auf das Eiweiß und läßt ſie auf 
ſchwachem Feuer, bis das Weiße feſt geworden iſt. 

Die Spiegeleier können auch in der Stielpfanne bereitet 
werden, indem man in kochende Butter vorſichtig die Eier hin⸗ 
eingleiten läßt und weiter verfährt wie oben. Die fertigen 
Eier werden auseinandergeſchnitten. 


Soleier. 
Die Eier werden langſam 8—10 Minuten gekocht. Die 
Schale wird ringsum geknickt, die Eier 24—30 Stunden in er: 
kaltetes, ſcharfes Salzwaſſer oder ſalzige Fleiſchbrühe gelegt. 


Gefüllte Eier. 


4 Eier, Salz, Eſſig, 
1 Eßl. Speiſeöl, Cayennepfeffer, 
3 Sardellen, 1 Scheibe geräuchert. Schinken. 


w geſchälte, geweichte Semmel, 
Die hart gekochten Eier werden geſchält, der Länge nach 
geſpalten, die Eigelb herausgenommen. Die gut zerdrückten 
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Eigelb miſcht man mit dem Speiſeöl, einer ſehr fein gehackten 
Sardelle, der Semmel, dem gehackten Schinken, Eſſig, Salz, 
Cayennepfeffer nach Geſchmack und gibt zuletzt etwas Kapern 
hinein, dann füllt man die Maſſe etwas erhöht in die Eierhälften 
und verziert mit Sardellen, Gurken und Kapern. 


Rühreier 
für 1 Perſon 2—3 Eier. 
2 Eier, 1 Teel. Butter, 


2—4 Eßl. Milch oder Waſſer, Salz und Pfeffer. 

Die Eier werden mit der Milch und etwas Salz gut ver⸗ 
quirlt. Dann tut man die Butter in eine Stielpfanne, läßt 
ſie zergehen und ſchüttet die Eier hinein. Sobald ſie ſich an 
den Boden der Pfanne angeſetzt haben, werden ſie mit einem 
Eßlöffel immer wieder abgeſchabt, bis die ganze Maſſe nach 
Wunſch feſt iſt. Dann wird das Rührei auf einen Teller oder 
eine Schüſſel gelegt. Zum Rührei gibt man kalte Beilage, Brat⸗ 
kartoffeln. 


Rührei mit Bücklingen. 
Auf die entgräteten Bücklinge ſchüttet man die fertigen 
Rühreier. 
Rührei mit Schnittlauch. 
Die fertigen Rühreier werden mit gehacktem Schnittlauch 
vermengt und beſtreut. 


Rührei mit Morcheln. 

Die vorbereiteten Morcheln, ſiehe: Morcheln vorbereiten, 
werden einmal abgewellt, grob gehackt, mit Butter, Salz und 
Pfeffer auf dem Feuer kurz eingekocht. Die Morcheln gibt 
1 eine Schüſſel und ſchüttet die fertigen Rühreier dar⸗ 
über. 

Eier mit Mayonknaiſenſoße 
für 4 Perſonen. 
4—6 Eier, | 14 1 Mapyonnaiſenſoße. 

Die Eier werden hart gekocht, abgeſchält, einmal durchge⸗ 
ſchnitten. Die Soße füllt man auf eine kleine, runde oder 
längliche Schale und legt die warmen Eihälften darauf, ver⸗ 
ziert mit Peterſilie oder grünem Salat. 


Eier mit Schinken und Mayonnaiſenſoße 
für 4 Perſonen. 
Butter, 40 g geriebener Parmeſan⸗ od. 
4 Eier, 3 Schweizerkäſe, 
65 g gekocht., gehackt. Schinken, 14 1 Mayonnaiſenſoße. 
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4 Taſſenköpfe werden mit Butter ausgeſtrichen, in jeden 
ein Ei getan. Der Schinken wird mit dem Käſe vermiſcht und 
auf die Eier gelegt. Die Taſſenköpfe werden in kochendes 
Waſſer geſtellt, zugedeckt und 10 Minuten langſam gekocht. 
Die Eier werden vorſichtig auf eine flache Schale geſtürzt, mit 
grüner Peterſilie und Tomatenſcheiben verziert. Man reicht 
dazu Mayonnaiſenſoße. 


Eier auf Herzoginnenart 
für 6 Perſonen. 


250 g rohe Kartoffeln, 1 Teel. Parmeſankäſe, 
1% Eßl. Butter, Salz. x 
Ei, 


Von den Zutaten wird ein Kartoffelbrei hergeſtellt. 

Pilzfarce: 65 g getrocknete, geweichte Steinpilze wer- 
den gar gekocht, gehackt, in 1 Eßl. Butter gedünſtet, ½ Teel. 
Mehl übergeſtäubt, 1 Eßl. Fleiſchbrühe aufgefüllt, mit Salz 
und Pfeffer abgeſchmeckt. Statt der Steinpilze können Mor⸗ 
cheln oder Pfefferlinge genommen werden. 

6 verlorene Eier, 4—6 Minuten gekocht, 
½ Rezept Bechamelleſoße. 

Man ſpritzt auf ein gebuttertes Blech Ringe von dem 
Kartoffelbrei, überbackt ſie hellgelb, gibt ſie auf die Anrichte⸗ 
platte und füllt ſie mit Pilzfarce, legt darauf ein verlorenes 
Ei, überzieht dasſelbe mit der Bechamelleſoße und ſtreut etwas 
grüne, gehackte Peterſilie oder gehackte Pilze über. 


Eierkroquettes. 

Y 1 dick gekochte, mit Salz und Maggi's Würze abge 
ſchmeckte Bechamelleſoße wird mit 5 hart gekochten, grob ge⸗ 
hackten Eiern vermiſcht. Man formt von der erkalteten Maſſe 
4 em lange und 2 em breite Röllchen, paniert ſie zuerſt in 
Mehl, Eiweiß und geriebener Semmel und backt ſie in Fett 


ſchwimmend. 
Eierfrikaſſee 


für 4 Perſonen. 
4 hart gekochte Eier, % 1 Frikaſſeeſoße, 
400 g geputzte Spargel und % Rezept Semmelfarce zu 
Blumenkohl, Mohrrüben, Frikaſſee. 
Erbſen, Pilze, 
Die Eier werden in 4 Teile geſchnitten. Von der Semmel⸗ 
farce Klößchen geformt und gekocht. Das Gemüſe wird ge— 
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kocht, geteilt oder in Stücke geſchnitten. Die Frikaſſeeſoße wird 
bereitet wie zum Kalbfrikaſſee. Die Gemüſe und Klößchen 
A man nun in der Soße vorſichtig auf, gibt zuletzt die Eier 
azu. 
Verzierung: abgekochte Gemüſe und Klößchen. 


Käſe⸗Eierſpeiſe. 

Man ſtreicht eine niedrige Auflaufform oder einen tiefen 
Teller ſtark mit guter Butter aus, belegt den Boden mit 
dünnen Weißbrotſcheiben, darüber legt man dünne Scheiben 
Schweizerkäſe, dieſe bedeckt man mit aufgeſchlagenen Eiern — 
die Eigelb müſſen ganz bleiben — ſtreut etwas Salz über, 
ſtellt die Speiſe in den Bratofen und läßt ſie bei nicht zu 
ſcharfer Hitze darin, bis das Eiweiß feſt wird. 

Man kann auch den Boden der Auflaufform mit leicht an⸗ 
gebratenen Bauchſtückſcheiben belegen, dann ſtreicht man die 
Form nicht mit Butter aus. 


Kiebitzeier. 

Man muß die Eier ſchwemmen, um zu prüfen, ob ſie friſch 
ſind. Man legt eins nach dem andern in kaltes Waſſer. Die 
friſchen Eier ſinken ſchnell zu Boden, die angebrüteten ſchwim⸗ 
men oben. Die Kiebitzeier werden mit kaltem Waſſer aufge⸗ 
ſetzt, 10 Minuten nicht zu ſcharf gekocht. Nach dem Kochen 
muß das Eiweiß bläulich und klar ſein. Hat es ein gelbliches 
Ausſehen, ſo iſt das Ei nicht zu gebrauchen. Die Eier werden 
in einer erwärmten, gefalteten Serviette angerichtet. 
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Flammeri iſt eine gekochte, ſüße, in einer Form oder 
Schüſſel erkaltete Speiſe — die auch geſtürzt werden kann — 
zu der man Frucht-, Vanille oder Schokoladenſoße gibt. 

Jeder Flammeri beſteht aus: 

Grundlage — Mahlerzeugniſſe, Stärkemehle. 

Flüſſigkeit — Waſſer, Milch, Fruchtſaft. 

Geſchmackgebende Zutaten — Zucker, Zitrone, Va⸗ 
nille, Mandeln, Schokolade. 

Bindemittel — Eigelb. 

Lockerungsmittel — Eiweiß. 


. 
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Mengenverhältnis: 
für 4—6 Perſonen. 


1 1 Flüſſigkeit, 1—2 Eier, 
80—120 g Mahlerzeugniſſe, Zucker, ½ Teel. Salz. 
Herſtellung: 


Die Flüſſigkeit mit den geſchmackgebenden Zutaten auf⸗ 
kochen, die Mahlerzeugniſſe hineingeben, die Stärkemehle mit 
etwas von der angegebenen Flüſſigkeit verrühren, auf ſchwachem 
Feuer unter Rühren 5—15 Minuten kochen. Die Eigelb werden 
ſchnell untergerührt, zuletzt der Eiweißſchnee, der einmal auf⸗ 
kochen muß. Der Flammeri wird in eine mit Waſſer aus⸗ 
geſpülte Form gefüllt und nach dem Erkalten geſtürzt. 

Creme iſt eine kalte, ſüße, lockere Speiſe, auf kaltem oder 
warmem Wege hergeſtellt, die meiſtens mit Gelatine gebunden, 
in Glasſchalen, oder aus Formen geſtürzt, gereicht wird. 


Creme auf kaltem Wege hergeſtellt, beſteht aus: 
Eiern, Zucker, geſchmackgebenden Zutaten. 
Bindemittel — Gelatine, Agar-Agar oder Hauſenblaſe. 

Lockerungsmittel — Eiweißſchnee oder Schlagſahne. 


Mengenverhältnis: 

f für 1 Perſon. 

1 Eigelb, | 20 g = 1 Eßl. Zucker, 

1 Eiweiß zu Schnee geſchlagen, Blatt = 2 g Gelatine. 
Herſtellung: 


Gelatine wird 14 Stunde eingeweicht. Eigelb und Zucker 
werden 15—20 Minuten ſchaumig gerührt, die geſchmackgeben⸗ 
den Zutaten dazugegeben. Die geweichte Gelatine wird aus 

dem Waſſer genommen, in einem Schälchen heiß geſtellt, da⸗ 

durch gelöſt und ſofort heiß mit einmal in die Creme gegeben. 
Fängt die Creme an dicklich zu werden, muß der Eiweißſchnee 
ſchnell untergerührt und die Maſſe ſofort in die Glasſchale 
oder Form gefüllt und kalt geſtellt werden. 


Creme auf warmem Wege hergeſtellt beſteht aus: 
Eiern, Zucker. * 
Geſchmackgebenden Zutaten. 

Flüſſigkeit — Waſſer oder Milch. 

Bindemittel — Gelatine, Agar-Agar, Hauſenblaſe od. Mehl. 
Lockerungsmittel — Eiweißſchnee oder Schlagſahne. 
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Mengenverhältnis: 
für 1 Perſon. 
1 Eigelb, | 1—2 Blatt = 2—3 g Gelatine, 
30—40 g Zucker, 1 Eiweißſchnee oder 
4—6 Eßl. Flüſſigkeit, 2—3 Eßl. Schlagſahne. 
geſchmackgebende Zutaten, 
Herſtellung: 

Eigelb und Zucker werden ſchaumig gerührt. 

Flüſſigkeit und geſchmackgebende Zutaten 
werden aufgekocht, allmählich zu Eigelb und Zucker gegeben und 
auf dem Feuer unter Rühren bis zum Kochen gebracht. 
Gelatine wird ½ Stunde eingeweiht, abgetropft in 
die heiße Maſſe gegeben; dieſe muß kalt geſtellt werden und 
unter Rühren dicklich werden, dann zieht man ſchnell Eiweiß⸗ 
ſchnee oder Schlagſahne herunter und füllt die Creme in eine 
Glasſchale oder Form. 

Dickt eine Creme zu ſehr, bevor Eiweißſchnee oder 
geſchlagene Sahne hineinkommt, kann ſie durch Erwärmen 
wieder gelöſt werden. Für das Gelingen der Cremes iſt es 
weſentlich, daß man zur richtigen Zeit Eiweißſchnee oder 
Schlagſahne unter die Maſſe zieht. 

Die fertige Creme wird in eine Glasſchale oder eine Form 
gefüllt, aus letzterer nach dem Erkalten ausgeſtürzt. 

Cremes, die mit Schlagſahne hergeſtellt ſind, 
und Butterceremeſpeiſen können beſonders gut aus⸗ 
ſehend angerichtet werden, wenn man ſie in eine Kuppelform 
füllt. Zu dieſen Cremes nimmt man ein Blatt Gelatine mehr, 
als im Rezept angegeben iſt. Die Maſſe wird am beſten auf 
Eis geſtellt, ift fie dicklich, kann man fie in 23 zu % teilen und 
den größeren Teil in die auf Eis geſtellte Form füllen und am 
Rande etwa 2 em dick nach oben ſtreichen, den kleineren Teil 
roſa färben, nach Belieben Früchte hineingeben und in die 
Form füllen, dann kaltſtellen. Die Creme kann in 3 Teilen 
verſchieden gefärbt, lagenweiſe in die Form gefüllt werden. 
Ausgeſtürzt verziert man die Speiſe mit Schlagſahne, Eis⸗ 
waffeln, Früchten, Makronen. 

Süße Gelees mit Gelatine 
ſind kalte, durchſichtige, ſüße Speiſen, die aus Wein, Frucht⸗ 
ſäften, Waſſer mit Zucker und Gelatine hergeſtellt, in Glas⸗ 
ſchalen oder aus Formen geſtürzt, gereicht werden. 

Mengenverhältnis: für 2 Perſonen 14 1 Flüſſig⸗ 
keit, Zucker, 8—12 g Gelatine. 
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Herſtellung: Zucker und Waſſer werden klar gekocht, 
die . Gelatine darin gelöſt, Wein oder Fruchtſaft dazu⸗ 
gegeben. 

Zu Gelee in Glasſchalen nimmt man weniger Gelatine; 
für ausgeſtürztes, beſonders mit Einlage von Früchten her⸗ 
geſtelltes Gelee nimmt man mehr Gelatine. 

Flancs find kalte Speiſen von Fruchtbrei hergeſtellt, 
ſiehe: Apfel⸗ und Aprikoſenſpeiſe, ſie werden in Formen ge⸗ 
füllt und erkaltet geſtürzt. 


Vorbereitung der Formen. 

Die Formen ſind ſtets vor der Herſtellung der Speiſen vor⸗ 
zubereiten. Man verwendet Formen aus Glas, Porzellan, 
Metall. 

Formen zu Flammeris werden mit kaltem Waſſer 
ausgeſpült. 

Formen zu Cremes werden mit Ol ausgeſtrichen 
und Puderzucker ausgeſtreut, oder man bereitet die Form gar 
nicht vor und taucht ſie vor dem Ausſtürzen mit der Speiſe 
einen Augenblick in heißes Waſſer. 


Gallerte. 


Gelatine wird aus Knochen, Häuten, Sehnen, Knorpeln 
gewonnen. Es gibt weiße und rote Gelatine und darin ver⸗ 
ſchiedene Sorten. Man muß die beſte Gelatine verwenden, da 
die geringeren Sorten nicht ſo viel Gallertſtoff enthalten und 
den Speiſen einen ſchlechten Geſchmack geben. Gute Gelatine 
muß durchſichtig und dünn ſein und ein Blatt etwa 2 g wiegen, 
rote Gelatine iſt etwas ſchwerer. 

Gelatine wird in reichlich kaltem Waſſer 4 Stunde 
geweicht, auf einen Durchſchlag zum Abtropfen geſchüttet. 

a) Zu Cremes auf kaltem Wege hergeſtellt wird 
die geweichte, abgetropfte Gelatine in einem Schälchen heiß 
geſtellt, mit dem eingezogenen Waſſer löſt fie ſich und wird fo- 
fort heiß auf einmal unter Rühren in die Creme gegeben. 

b) Zu Cremes und Gelees auf heißem Wege 
hergeſtellt wird die geweichte, abgetropfte Gelatine gleich zu der 
heißen Creme oder dem Gelee gegeben. 

c) Zu Aſpiks wird die geweichte, abgetropfte Gelatine 
gleich zu der heißen Brühe gegeben. 

Die Mengeder Gelatine richtet ſich nach der Jah⸗ 
reszeit, der Art des Anrichtens und ob die Speiſen längere oder 
kürzere Zeit bis zum Gebrauch ſtehen bleiben. Die Cremes 
oder Aſpiks können geſtürzt oder in Glasſchalen gereicht werden. 
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Hauſenblaſe oder Agar-Agar können ſtatt Ge⸗ 
latine verwendet werden. Die beſte Sorte Hauſenblaſe wird 
aus der Schwimmblaſe des Störs, Hauſen oder Sterlet berei⸗ 
tet. Die Hauſenblaſe muß eine durchſichtige, ſilberweiße Farbe 
haben, geruch⸗ und geſchmacklos fein. Auf 4 1 Flüſſigkeit 
rechnet man 8 g Hauſenblaſe, dieſelbe löſt ſich ſchwer auf; ſie 
muß klein geſtoßen oder geſchnitten und mit kalter Flüſſigkeit 
geweicht und dann gekocht werden. 

Agar⸗ A g ar ift eine Algenart von gallertartiger Pe- 
ſchaffenheit. 1 Stange wiegt etwa 7—8 g und reicht für 34 bis 
1 1 Flüſſigkeit. Agar-Agar wird ½ Stunde in kaltem Waſſer 
geweicht, die ſchwammige, aufgelöſte Maſſe läßt man abtropfen, 
zerteilt ſie in kleine Stücke und kocht ſie mit etwas Waſſer 
V Stunde. 

Schlagſahne zu Schaum zu ſchlagen. 

Das Maß der Schlagſahne iſt immer von ungeſchlagener 
Sahne gerechnet. Um Schlagſahne zu Schaum zu ſchlagen, 
braucht man ſehr fette, ſüße Sahne, die, bevor ſie geſchlagen 
wird, 1 Stunde in Eis oder kaltem Waſſer ſtehen muß. Sie 
wird mit einem Schneebeſen in einer tiefen irdenen oder Por⸗ 
zellanſchüſſel oder in einem Meſſingkeſſel zu Schaum geſchlagen. 
Die geſchlagene Sahne wird ungeſüßt in Cremes gegeben. 

Zur Verzierung von Speiſen oder Torten, zur Fül⸗ 
lung von Kuchen wird die geſchlagene Sahne mit Zucker und 
Vanille abgeſchmeckt. 

Schlagſahne billiger herzuſtellen. Auf 12 1 Schlag⸗ 
ſahne 3 Eiweißſchnee, Vanille, Puderzucker, vier Blatt weiße 
Gelatine. Die Gelatine wird geweicht, an heißer Stelle gelöſt. 
Die geſchlagene Sahne wird mit dem ſteifen Eiweißſchnee ge⸗ 
miſcht, abgeſchmeckt, dann die geike heiße Gelatine ſchnell 
heruntergezogen. 

Kaffee⸗Extrakt ee 

Wenn Kaffee⸗Extrakt zu Speiſen und Eis verwendet wird, 
rechnet man zu 1 Extrakt etwa 60 g Kaffee und gießt 381 
Waſſer auf, weil in dem Kaffeeſatz Waſſer zurückbleibt. 


Flammeris. 


Mondaminflammeri 
3 für 6 Perſonen. 
11 Milch, 1—2 Eier, 
80 g Mondamin oder Guſtin, 100 g Zucker, 
23 
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5 g = % Teel. Salz, 50 g ſüße, geriebene Mandeln, 
7½ Päckchen Dr. Oetker's Va- | 1% Fruchtſoße. 
nillin⸗Zucker oder 

Mit etwas kalter Milch verrührt man das Mondamin und 
Eigelb. Die übrige Milch kocht man mit Zucker, Salz, Va⸗ 
nillin auf, zieht ſie zur Seite, gibt das eingerührte Mondamin 
dazu und läßt es unter beſtändigem Rühren 5 Minuten kochen, 
gibt den Eiweißſchnee dazu, läßt einmal aufkochen. Die Maſſe 
wird in eine geſpülte Form gefüllt, nach dem Erkalten geſtürzt 
und Fruchtſoße dazu gegeben. 


Grießflammeri 
für 6 Perſonen. 
11 Milch, | oder ½ abger. Bitronen- 
120 g grober Grieß, ſchale, 
100 g Zucker, 5 g = ½ Teel. Salz, 


10 bittere geriebene Mandeln, 1—2 Eier, 
W Fruchtſoße. 

Mit etwas Milch verrührt man den Grieß. Die übrige 
Milch kocht man mit Zucker, Mandeln, Salz auf, zieht ſie zur 
Seite, gibt den eingerührten Grieß dazu und kocht ihn unter 
Rühren etwa ½ Stunde, dann werden die mit etwas Waſſer 
verklopften Eigelb dazu gerührt, einmal aufgekocht und der 
Eiweißſchnee an der Seite des Feuers dazugegeben und eben⸗ 
falls einmal aufgekocht. Dann wird der Flammeri in eine 
geſpülte Form geſchüttet, erkaltet ausgeſtürzt und Fruchtſoße 
dazu gegeben. 


Mondamin⸗ oder Grießflammeri mit Obſt (Tutti⸗frutti) 
für 6 Perſonen. 
t Man bereitet den Flammeri, nur etwas lofer, mit 70 g 
Mondamin oder 100 g Grieß und je 80 g Zucker. Ein Qom- 
pott von 500 g Obſt (Apfeln, Kirſchen, Pflaumen, Stachel⸗ 
beeren) füllt man in eine Schale und gibt den etwas abgekühl⸗ 
ten Flammeri darüber. 


Eiweißflammeri mit Weizenmehl 
für 6 Perſonen. 
34 1 Milch, | 100 g Zucker, 
125 g beſtes Weizenmehl, etwas Salz, 
60 g ſüße, geriebene Mandeln, 10 Eiweiß, 
2 g bittere, gerich. Mandeln, 11 Fruchtſoße. 
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Weizenmehl wird mit etwas kalter Milch eingerührt. 
Die übrige Milch wird mit Mandeln, Zucker, Salz aufgekocht, 
das eingerührte Weizenmehl unter Rühren zu der kochenden 
Milch gegoſſen und aufgekocht, der Eiweißſchnee wird hinzu⸗ 
gegeben, die Maſſe noch einmal aufgekocht, in eine Porzellan⸗ 
form gefüllt und nach dem Erkalten ausgeſtürzt. Man gibt 
Fruchtſoße dazu. 45 

: Zitronenflammeri 
i für 6 Perſonen. 
Yo 1 Waſſer, Ya 1 Apfelwein, 1 Priſe Salz, 
80 g Mondamin oder Guſtin, 3 Eier, 
W abgeriebene Zitronenschale, | Saft von 2—3 Zitronen, 
150 g Zucker, 15 1 Fruchtſoße. 

Das Mondamin wird mit den Eigelb und etwas Waſſer 
glatt gerührt. Das übrige Waſſer, Zitronenſchale, Zitronen⸗ 
ſaft, Apfelwein, Salz, Zucker wird aufgekocht, unter Rühren das 
Mondamin dazu gegeben und 5 Minuten gekocht, der Eiweiß 
ſchnee hinzugetan, einmal aufgekocht. Die Maſſe wird in eine 
geſpülte Form gefüllt, nach dem Erkalten geſtürzt und Frucht⸗ 
ſoße dazu gegeben. 


Weinflammeri 
für 6 Perſonen. 5 
15 J Waſſer, | Y2 abgeriebene Zitronenſchale, 
80 g Mondamin oder Guſtin, 3 Eier, 1 Meſſerſpitze Salz, 
1, Weißwein od. Apfelwein, 150 g Zucker, 
Saft von ½ Zitrone, ! Fruchtſoße, 
Zubereitung wie Zitronenflammeri. 


Rhabarberflammeri 
für 6 Berjogen. 
500 g Rhabarber, vorbereitet, 125—150 g Zucker, 
1% Waſſer, 100 g Mondamin oder Guſtin, 
% Päckchen Dr. Oetker's Va- etwas Salz. 
nillin⸗Zucker, 
Mondamin wird mit etwas kaltem Waſſer glatt gerührt. 
Der gewaſchene Rhabarber wird in Stücke geſchnitten, mit 521 
Waſſer weich gekocht und durch einen Durchſchlag gerieben, 
dann mit Zucker und Vanillin aufgekocht. An der Seite des 
Feuers wird unter Rühren Mondamin dazu gegeben und in 
5 Minuten gar gekocht. Man füllt die Maſſe in eine geſpülte 
Form, ſtürzt ſie nach dem Erkalten. Dazu gibt man Vanille⸗ 
ſoße. 
Man kann zwei Eiweißſchnee unter die Maſſe rühren. 
23* 
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Roter Saftflammeri (Rote Grütze) 
. für 6 Perſonen. 

34 1 Himbeerſaft, Mondamin, Sago od. Guſtin, 
14 1 Waſſer, 7 1 Vanilleſoße. 
90 g Kartoffelmehl oder 

Das Kartoffelmehl wird mit etwas Himbeerſaft glatt ge- 
rührt, der übrige Saft mit dem Waſſer aufgekocht und unter 
Rühren das Kartoffelmehl dazu gegeben. Auf ſchwachem 
Feuer läßt man aufkochen, unter Rühren in 5 Minuten gar 
brühen. Man gießt die Maſſe in eine geſpülte Form oder 
Schale. Die erkaltete Speiſe wird geſtürzt. Verwendet man 
Saft von friſchen Früchten, ſo muß nach Geſchmack Zucker dazu 
genommen werden. Hierzu gibt man Vanilleſoße. 


Rote Grütze 
für 46 Berfonen. 
151 Waffer, 120 g Grieß, 
Wo 1 Himbeer⸗, Kirch oder Xo- | Priſe Salz, 
hannisbeerſaft, 15 1 Vanilleſoße oder Milch. 


Waſſer und Saft werden zuſammengegoſſen. Einen Teil 
davon behält man zum Verrühren des Grieß. Die übrige 
Flüſſigkeit wird aufgekocht, dann kommt der verrührte Grieß 
und eine Priſe Salz hinzu. Die Maſſe wird auf gelindem 
Feuer beſtändig gerührt, etwa eine Viertelſtunde, bis der Grieß 
gar iſt; dann füllt man denſelben in eine geſpülte Form und 
ſtürzt nach dem Erkalten. Man kann die Maſſe auch abgekühlt 
in eine Glasſchale füllen. Man gibt dazu Vanilleſoße oder 
a. 135 können auch friſche Früchte durchgeſtrichen verwen⸗ 
et werden. 


Aprikoſengrütze 
für 4—6 Perſonen. 
161 Waſſer, 125—150 g Zucker, 
125 g getrocknete Aprikoſen, 1 Priſe Salz, 
120 g Grieß, Yo 1 Vanilleſoße oder Milch. 


Die gewaſchenen Aprikoſen werden nachtüber mit 34 1 
Waſſer eingeweicht, mit dem Einweichwaſſer gar gekocht und 
durchgeſchlagen. Der Grieß wird mit etwas Waſſer eingerührt. 
— Das übrige Waſſer (% 1) wird mit dem Aprikoſenbrei, dem 
Zucker vermiſcht, dies muß zuſammen 1 1 ergeben. Die 
Maſſe wird aufgekocht, der Grieß dazugegeben und in 10 bis 
15 Minuten gar gekocht, nötigenfalls mit etwas Zitronenſaft 
abgeſchmeckt. Die Speiſe füllt man in eine geſpülte Form und 
ſtürzt ſie nach dem Erkalten oder man gibt ſie etwas abgekühlt 
in eine Glasſchale. Man reicht dazu Vanilleſoße oder Milch. 
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Rhabarber⸗, Stachelbeer⸗, Pflaumen⸗ oder Erdbeergrütze 
für 46 Perſonen. 


5% Waſſer, 125—150 g Zucker, 
500 g Früchte, 1 Priſe Salz, 
120 g Grieß, 15 1 Vanilleſoße oder Milch. 


Der gewaſchene, in Stückchen geſchnittene Rhabarber oder 
die ausgeſteinten Pflaumen, die von Stielen und Blüten befrei⸗ 
ten Stachelbeeren, oder die Erdbeeren werden mit Waſſer weich 
gekocht und durch einen Durchſchlag gerieben, dann mit dem 
Zucker aufgekocht. Die Maſſe muß 1 1 ergeben. Der Grieß 
wird mit etwas kaltem Waſſer glatt gerührt. An der Seite 
des Feuers wird unter Rühren der Grieß dazugeſchüttet und 
in 10—15 Minuten gar gekocht. Die Speiſe füllt man in eine 
geſpülte Form und ſtürzt ſie nach dem Erkalten oder man kann 
die Maſſe auch etwas abgekühlt in eine Glasſchale füllen. Man 
gibt dazu Vanilleſoße oder Milch. 


Schokoladenflammeri 
für 4—6 Perſonen. 
94 1 Milch, 60 g Zucker, 
65 g Mondamin, Guſtin oder 1 Priſe Salz, 
75 g Grieß, 7½ Stange Vanille oder % 


125 g geriebene Schokolade, Päckchen Dr. Oetker's Va- 
25 g Kakao, nuillin⸗Zucker. 

Mondamin oder Grieß werden mit etwas kalter Milch 
glatt gerührt. Schokolade, Kakao, Zucker, Vanille, Salz werden 
mit der übrigen Milch aufgekocht. An der Seite des Feuers 
wird unter Rühren Mondamin oder Grieß dazu gegeben. Mon⸗ 
damin läßt man 5 Minuten und Grieß ½ Stunde kochen. 
Man kann den Schnee von 2—3 Eiweiß zuletzt zugeben, doch 
muß derſelbe aufkochen. Der Flammeri wird in eine geſpülte 
Form gefüllt, nach dem Erkalten geſtürzt und Schlagſahne oder 
Vanilleſoße dazu gegeben. 


Reisflockenflammeri 

für 4—6 Perſonen. 
11 Milch, j 12 ſüße, 6 bittere, 
160 g Reisflocken, gerieb. Mandeln, 
100 g Zucker, 3 Eier, 


30 g = 1% Eßl. Butter, 5 g = ½ Teel. Salz. 
etwas abger. Zitronenſchale, | 
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Die Reisflocken werden mit etwas kalter Milch glatt ge- 
rührt. Die übrige Milch wird mit Zucker, Butter, Zitronen⸗ 
ſchale, Mandeln aufgekocht. An der Seite des Feuers werden 
die Reisflocken hineingegeben, unter Rühren aufgekocht und an 
der Seite des Feuers in 3 Minuten gar gebrüht, bis die Maſſe 
dick iſt, dann werden die mit 2 Eßl. Waſſer verklopften Eigelb 
hinzugegeben und zuletzt der Eiweißſchnee, derſelbe muß einmal 
aufkochen. Der Flammeri wird in eine geſpülte Form gefüllt, 
nach dem Erkalten geſtürzt und mit Fruchtſoße zu Tiſch gege- 
ben. Man kann den Flammeri mit Mandeln ſpicken. 


Marzipanflammeri 

für 4-6 Perſonen. 
11 Milch, | 100 g Kartoffelmehl, Mon- 
Roſeneſſenz, 6 Eigelb, damin oder Guſtin, 


125 g ſüße Mandeln, 1 Priſe Salz, 
125 g Zucker, | 1% 1 Fruchtſoße. 

Die Hälfte der Milch wird aufgekocht. Mit der anderen 
Milch vermiſcht man die mit Mandeln, Zucker, Kartoffelmehl 
und Salz verrührten Eigelb, gibt die kochende Milch dazu, 
nimmt dieſe Maſſe auf das Feuer und kocht ſie unter Rühren 
etwas dick, gibt zuletzt einige Tropfen Roſeneſſenz dazu, füllt 
ſie abgekühlt in eine Glasſchale. Man gibt dazu Fruchtſoße. 


Welfenflammeri 
für 4—6 Perſonen. 
56 1 Milch, 1 Priſe Salz, 
W Päckchen Dr. Oetker's Va- zur Soße: 
nillin⸗Zucker, 4 Eigelb, 


14 abgeriebene nenſchale⸗ 75 g Zucker, 
40 g Zucker, Saft von ½ Zitrone, 
40 g Mondamin oder Guſtin, 5/16! Apfelwein od. Weißwein, 
4 Eiweißſchnee, 6 g Mondamin oder Guſtin. 
Mit etwas kalter Milch verrührt man das Mondamin. 
Die übrige Milch kocht man mit den geſchmackgebenden Zu⸗ 
taten auf, gibt das Mondamin hinzu und läßt es unter beſtän⸗ 
digem Rühren 5 Minuten kochen, dann gibt man den Eiweiß⸗ 
ſchnee dazu, läßt noch einmal aufkochen und füllt die etwas ab- 
gekühlte Maſſe in eine Glasſchale. 
Zur Soße werden die Zutaten verquirlt, dann auf dem 
Teuer mit einem Schneebeſen bis zum Kochen geſchlagen, etwas 
abgekühlt über den Flammeri gegoſſen und kalt geſtellt. 


Kalte, ſüße Speiſen. 359 


Cremes auf kaltem Wege hergeſtellt. 


Zitronencreme 
für 6-8 Perſonen. 
120 g Zucker, | % abgeriebene Zitronenſchale, 
6 Eier, 12 g weiße Gelatine. 
Saft von 2 Zitronen, 4 Eßl. Waſſer oder Wein. 


Zucker und Eigelb werden in ½ Stunde ſchaumig gerührt, 
der Zitronenſaft, die Zitronenſchale und die nach Vorſchrift ge⸗ 
weichte, heiß gelöſte Gelatine, das Waſſer dazu getan. Iſt die 
Maſſe dickflüſſig, wird ſchnell der Eiweißſchnee heruntergerührt, 

in eine Glasſchale gefüllt. 

Verzierung: /6— 14 1 Schlagſahne, Früchte, Gelee. 


Apfelſinencreme I 
für 6—8 Perwſonen. 


120 g Zucker, Saft von 1 Zitrone, 
6 Eier, 1 abgerieb. Apfelſinenſchale, 
Saft von 2 Apfelſinen, 12 g weiße Gelatine. 


Zucker und Eigelb werden in 14 — ½ Stunde ſchaumig ge- 
rührt, der Zitronen- und Apfelſinenſaft, die Apfelſinenſchale 
und die nach Vorſchrift geweichte, heiß gelöſte Gelatine hinzu⸗ 
gegeben. Iſt die Maſſe dickflüſſig, wird ſchnell der Eiweißſchnee 
heruntergerührt und in eine Glasſchale gefüllt. 

Verzierung: Apfelſinen, Fruchtgelee oder 1—14 1 
Schlagſahne. 

Bananencreme I 
für 6 Perſonen. 
6—8 Bananen, 9—12 g weiße Gelatine, 
Saft von 2 Apfelfinen, % 1 Schlagſahne, 
40 g Zucker, 2 Bananen und 1—14 1 
2 Eßl. Arrak, | Schlagſahne z. Verzierung. 

Die Bananen werden geſchälk und roh durch ein Sieb ge⸗ 
ſtrichen, mit den übrigen Zutaten gemiſcht. Die nach Vor- 
ſchrift geweichte, heiß gelöſte Gelatine wird hinzugegeben; wenn 
die Maſſe erkaltet und dickflüſſig iſt, wird die Schlagſahne her⸗ 
untergerührt und in eine Glasſchale gefüllt und verziert. 

Morgenröte 
für 6-8 RNerſonen. 

Kompott von: 4 g rote Gelatine, 
500 g Aepfeln oder Stachel⸗ 3 Eßl. Waſſer, 

beeren oder 100 g Apfel⸗ 14 Päckchen Dr. Oetker's Ya- 

ſchnitten, nillin⸗Zucker, 
4 Eier, 80 g Zucker, 41 Schlagſahne z. Verzierung. 
4 g weiße Gelatine, 
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Das erkaltete Kompott legt man in eine Glasſchale, rührt 
dann die Eigelb mit dem Zucker in ½ Stunde ſchaumig, gibt 
die Vanille, die nach Vorſchrift geweichte, heiß gelöſte Gelatine, 
das Waſſer hinzu. Iſt die Maſſe dickflüſſig, wird ſchnell der 
Eiweißſchnee heruntergerührt. Dieſe Maſſe füllt man ſchnell 
auf das Kompott; iſt ſie ſteif geworden, verziert man mit der 
geſchlagenen Sahne und ſtreut rotgefärbten Zucker über. Nimmt 
man Kirſch⸗ ſtatt Apfelkompott, dann wird weiße Gelatine 
verwendet. 

Götterſpeiſe 
für 6 Perſonen. 
% 1 Himbeerſaft, | 4 Schlagſahne, 
10 g weiße Gelatine, Zucker, Vanillin, 
7½ Rezept Zitronencreme, kalt 10 Baiſerkuchen. 
hergeſtellt, 

Die nach Vorſchrift geweichte, heiß gelöſte Gelatine wird 
zu dem Himbeerſaft gegoſſen, in eine Glasſchale gefüllt. Iſt 
das Gelee erſtarrt, füllt man die oben angeführte Menge der 
Zitronencreme auf, iſt auch dieſe erſtarrt, ſtreicht man nicht zu 
dick einen Teil der geſchlagenen Sahne darüber, die mit Zucker 
und Vanillin abgeſchmeckt iſt, ordnet darauf die Baiſerkuchen 
und verziert mit der übrigen Schlagſahne. Von dem Himbeer⸗ 
gelee nimmt man aus der Mitte, ehe die Zitronencreme Her- 
aufgegeben wird, etwas zur Verzierung heraus. Statt des Him⸗ 
beergelees kann man 1% Rezept Weingelee bereiten, das nur mit 
10 g Gelatine zubereitet wird. 


Makai 
für 6 Perſonen. 
Yo 1 faure Sahne, | Zitronenſaft nach Geſchmack, 
50 g ſüße, gerieb. Mandeln, 10 g weiße Gelatine, 
2 bittere, geriebene Mandeln, 150 g Aprifofen- oder Johan- 
3—4 Eßl. Zucker, nisbeermarmelade. 

Die ſaure Sahne wird zu Schaum geſchlagen, die geriebe⸗ 
nen Mandeln, Zucker, Zitronenſaft und zuletzt die nach Vor⸗ 
ſchrift geweichte, heiß gelöſte Gelatine dazugegeben. Die Maſſe 
wird in eine Glasſchale gefüllt und muß ſteif werden, dann 
wird die Marne heraufgeſtrichen. Nach Belieben kann 
man die Speiſe mit gehackten Mandeln oder gehackten Piſtazien 
beſtreuen. Die Speiſe muß recht kalt geſtellt werden. 


ee mit Preißelbeeren 
für 6 Perſonen. 
4 Eiweiß, 3—4 Eßl. Zucker. 
8 Eßl. Preißelbeeren, 
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Das Eiweiß wird zu Schnee geſchlagen, Preißelbeeren und 
Zucker dazu gegeben, 5 Minuten mit einem Schneebeſen ge⸗ 
ſchlagen und in eine Glasſchale gefüllt. 


Eiweißſpeiſe mit Fruchtſaft 
für 6 Perſonen. 
3 Eiweiß, 12 g Gelatine, zur Hälfte rote 
44 1 Kirſch⸗ oder Himbeerſaft, und zur Hälfte weiße, 
Zucker zum Abſchmecken. 

Die Eiweiß werden mit dem Saft ½ Stunde mit dem 
Schneebeſen geſchlagen. Dann gibt man die nach Vorſchrift 
geweichte und heiß gelöſte Gelatine dazu, ſchmeckt mit etwas 
Zucker ab, füllt die Speiſe in eine Glasſchale und verziert ſie 
mit 4 1 Schlagſahne. Nach Belieben kann man zuerſt in die 
Schale Apfel-, Kirſch- oder Stachelbeerkompott legen. 


Mandelereme 
für 6 Perſonen. 
2 Eigelb, 1 Priſe Salz, %2 Schlagſahne, 
60 g Puderzucker, 6—8 g weiße Gelatine. 


60 g ſüße Mandeln, 

Die Eigelb werden mit dem Zucker ſchaumig gerührt, dann 
wird eine Priſe Salz, die geriebenen Mandeln und die ge— 
ſchlagene Sahne, zuletzt die nach Vorſchrift geweichte, heiß ge— 
löſte Gelatine dazu genommen. Die Creme wird in eine Glas— 
ſchale gefüllt und kalt geſtellt. 


Erdbeer⸗ oder Himbeerſpeiſe 
für 6 Perſonen. 
% Í Schlagſahne, | 10—12 g rote Gelatine, 
14 1 Erdbeerſaft od. Himbeer⸗ Zucker, 

aft, | % 1 Vanilleſoße oder 14 1 
1 Eßl. Rum, | Schlagſahne. 

Die Schlagſahne wird ſteif geſchlagen, dann rührt man 
den Erdbeerſaft, den Rum, die nach Vorſchrift geweichte, heiß 
gelöſte Gelatine dazu, ſchmeckt mit Zucker ab, füllt die Speiſe 
in eine Glasſchale, ſtellt ſie recht kalt und gibt dazu Vanilleſoße 
oder verziert mit Schlagſahne. Man kann eingekochte, ganze 
Erdbeeren oder Himbeeren in die Creme geben. 


Sahneſpeiſe 
für 6 Perſonen. 
% 1 Himbeerſaft, 26 g rote Gelatine, 
1, 1 ſüße Sahne, 1% J Vanilleſoße. 
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Der Himbeerſaft wird mit der nach Vorſchrift geweichten 
und heiß gelöſten Gelatine eine Weile geſchlagen, dann gibt 
man die Sahne hinzu und füllt, gut verrührt, in eine Glas- 
ſchale, die man kalt ſtellt. Es wird Vanilleſoße dazu gegeben. 


Speiſe von ſaurer Milch (Butter milchſpeiſe) 


für 6 Perſonen. 


ilf 

200—250 g Zucker, 24 g rote Gelatine, 

%½ Päckchen Dr. Oetker's Va- 14 1 Schlagjahne oder % 1 Va⸗ 
nillin⸗Zucker, nilleſoße. 

Die ſaure Milch wird mit dem Zucker und Vanillin mit 
einem Schneebeſen gut verklopft, dann gibt man den Rum und 
die nach Vorſchrift geweichte und heiß gelöſte Gelatine dazu, 
verrührt die Maſſe gut und füllt ſie in eine Glasſchale. Man 
gibt dazu Schlagſahne, Vanilleſoße oder ſüße Sahne. 


Schlagſahne mit Schwarzbrot (Preißelbeeren) und rs 


für 6 Perſonen. 
250 g gerich, Schwarzbrot, 


200 g geriebene Schokolade, | Zucker, 
1 Eßl. Rum, 1, 1 Schlagſahne. 
Zucker, 


Die Schokolade wird mit dem Schwarzbrot, Rum und 
Zucker nach Geſchmack vermiſcht, in eine Glasſchale gefüllt, dar- 
über geſchlagene Sahne gegeben, die mit Vanillin und Zucker 
abgeſchmeckt iſt. Man verziert die Speiſe, indem man etwas 
Sahne zurückbehält, diefe mittels einer Kuchenſpritze oder Pa- 
piertüte in verſchiedenen Formen aufſpritzt. Man kann auch 
Schokolade, Preißelbeeren (500 g), Schlagſahne abwechſelnd in 
eine Glasſchüſſel einſchichten. 


e mit Quark (Glumſe) 
ür 4—6 Perſonen. 

etwas Zitronenſaft, 

1 abger. Apfelſinenſchale, 100 g Zucker, 1 Priſe Salz, 
Saft von 3—4 Apfelſinen, 14 g weiße Gelatine. 

Der weiche Quark wird gut verrührt, mit den übrigen Zu— 

taten vermiſcht und abgeſchmeckt. Man richtet die Speiſe in 
einer Glasſchale an und verziert mit Apfelſinenſcheiben. 


Quarkſpeiſe mit Schwarzbrot 
für 4—6 Perſonen. 
Yakg Quark, Dr. Oetker's Vanillin⸗Zucker, 
300 g gerieb. Schwarzbrot, Fruchtgelee od. eing. Früchte. 


% kg Quark, 
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Der weiche Quark wird gut verrührt, mit Vanillin und 
Zucker vermiſcht und abgeſchmeckt, lagenweiſe mit Schwarzbrot 
und Gelee in einer Glasſchale angerichtet. 


Stippmilch 
für 4—6 Perſonen. 
% kg Quark, Zucker, 

1—1 ſüße Sahne, Fruchtſoße oder eingemachte 

am beſten Schlagſahne, Früchte. 
Weicher friſcher Quark wird gut verrieben und mit der 
Sahne ſchaumig geſchlagen, mit Zucker abgeſchmeckt. Man 
reicht Preißelbeeren, eingemachte Früchte oder Fruchtſoße dazu. 


Cremes auf warmem Wege hergeſtellt. 


Vanillecreme I 
für 6 Perſonen. 


151 Milch, iſe Salz, 
12 Stange Vanille oder 6 Eier, 
1% Päckchen Dr. Oetker's Va⸗ | 90 g Zucker, 


nillin⸗Zucker, | 16—18 g weiße Gelatine. 

Die Milch wird mit der Vanille aufgekocht. Die Eigelb 
werden mit dem Zucker ſchaumig gerührt, die kochende Milch 
unter Rühren langſam hinzugegoſſen, dann wird die Maſſe 
zum Garbrühen aufs Feuer genommen, ſie darf nicht kochen, 
damit das Eigelb nicht gerinnt. Die nach Vorſchrift geweichte 
Gelatine wird zu der Eiermaſſe gegeben, welche unter öfterem 
Rühren abkühlen und etwas dick werden muß, dann gibt man 
den Eiweißſchnee hinzu und füllt die Maſſe in eine Glasſchale 
oder eine vorbereitete Form. Die Creme wird mit Früchten 
oder Schlagſahne verziert. 


Vanillecreme AI (billiger) 
für 6 Perſonen. 
Die Creme wird wie vorher hergeſtellt nur mit 3 Eiern, 
70 g Zucker, 16 g Gelatine. 


Vanillecreme mit Schlagſahne 
für 6 Perſonen. 


36 1 Milch, 1% Stange Vanille oder 

4 Eigelb, 1, Päckchen Dr. Oetker's Va⸗ 
70 g Zucker, i nillin⸗Zucker, 

16 g weiße Gelatine, 14 1 Schlagſahne, 

1 Priſe Salz, zur Verzierung: 


14 1 Schlagſahne. 
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Die Milch wird mit der Vanille aufgekocht. Die Eigelb 
werden mit dem Zucker ſchaumig gerührt, die kochende Milch 
unter Rühren hinzugegoſſen, dann kommt die Maſſe noch ein⸗ 
mal aufs Feuer zum Garbrühen der Eier, die nicht kochen 
dürfen. Jetzt gibt man die nach Vorſchrift geweichte Gelatine 
dazu, rührt öfter um, bis die Maſſe kalt und etwas dick wird, 
dann rührt man die geſchlagene Sahne herunter und füllt die 
Maſſe in eine kalt geſtellte, vorbereitete Form oder Glasſchale, 
verziert mit Schlagſahne. 


Vanillecreme zum Füllen von Kuchen. 


w% 1 Milch, 80 g Buder, 
6 Eier, 1 Prife Salz, 1, Päckchen Dr. Oetker's Va⸗ 
45 g Mehl, nillin⸗Zucker. 


Milch, Zucker, Vanillin werden aufgekocht. Die Eigelb 
rührt man mit dem Mehl und etwas Milch, die man zurück⸗ 
behalten hat, glatt, gießt die kochende Milch dazu, nimmt alles 
noch einmal aufs Feuer, ſchlägt mit dem Schneebeſen, bis die 
Maſſe aufkocht, zieht das Gefäß zur Seite, rührt den Schnee 
herunter und läßt damit noch einmal aufkochen. Erkaltet wird 
die Creme zur Füllung von Kuchen verwendet. 


Viktoriacreme 
für 12 Perſonen. 

15 Rezept rotes Weingelee, 1 Rezept Vanillecreme, 
Früchte, 4 1 Schlagſahne zur Verzier. 

Dieſe Creme wird zuſammengeſetzt aus einer Lage rotem 
Weingelee, in welches man Ananas oder andere Früchte ein⸗ 
gelegt hat, einer Lage roſa gefärbte Vanillecreme und einer 
Lage weiße Vanillecreme. Die Creme wird in eine Glas⸗ 
ſchale oder Form gefüllt und mit Schlagſahne verziert. 


Apfel oder Birnen mit Creme 
für 6—8 Perſonen. 
6—8 Apfel oder Birnen, 8 Löffelbiskuits, 
Waſſer, Zucker, 1 Rezept Vanillecreme. 

Die Apfel werden geſchält — das Kernhaus ausgeſtochen — 
und in wenig Zuckerwaſſer weich gekocht, ſie dürfen nicht zer⸗ 
fallen, erkaltet werden ſie mit Gelee gefüllt. Die geſchälten, 
ganzen oder geteilten Birnen, aus denen das Kernhaus ent⸗ 
fernt iſt, werden ebenfalls in Zuckerwaſſer gar gekocht. In 
eine Glasſchale legt man eine Lage Biskuits und darauf die 
Apfel oder Birnen. 
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Man bereitet eine Vanillecreme, füllt ſie auf die Früchte 


und läßt ſie erkalten. 
ſahne verziert werden. 


Die Speiſe kann mit Gelee oder Schlag⸗ 


Speiſe von Pfirſichen oder Birnen 
für 6—7 Perſonen. 


9 kleine Makronen von 125 g 
Mandeln, ſiehe Makronen⸗ 
teig II, 

6 Eßl. Curacao, Kirſchwaſſer 
od. Maraschino, od. Arrak. 


18 g weiße Gelatine, 

% 1 Schlagſahne 
oder M 1 Schlagſahne und 
2 Eiweißſchnee, 

9 Pfirſich- oder Birnenhälften 


(friſche werden in Zucker⸗ 
waſſer gekocht). 


Gelee z. Verzierung: 
3/16 Pfirſich⸗ od. Birnenſaft, 
2 Blätter rote und 2 Blätter 

weiße Gelatine. 


Vanillecreme: 
1, 1 Milch oder Sahne, 
1 Priſe Salz, 

1, Stange Vanille oder | 

Päckchen Dr. Oetker's Va- | 
nillin⸗Zucker, 

5 Eigelb, 80 g Zucker, 

6 1 — 12 Eßl. Waſſer, | 

Zu dem Saft von Pfirſichen oder Birnen gibt man die 
nach Vorſchrift geweichte, heiß gelöſte Gelatine. Nach dem Er⸗ 
ſtarren wird das Gelee gehackt. 

Die geſpaltene Vanille läßt man in der kalten Milch ziehen. 
Milch oder Sahne wird aufgekocht, die Vanille herausgenom⸗ 
men, Zucker und Eigelb werden mit etwas kalter Milch ver- 
rührt, die kochende Milch oder Sahne unter Rühren hinzuge⸗ 
goſſen, dann nimmt man die Maſſe noch einmal aufs Feuer 
zum Garbrühen der Eier. Jetzt gibt man die nach Vorſchrift 
geweichte Gelatine dazu, rührt öfter um, bis die Maſſe kalt 
und etwas dick wird, zieht die geſchlagene Sahne herunter. 
Etwas Schlagſahne bleibt zum Verzieren zurück. 

In 8—9 kleine mit Speiſeöl ausgeſtrichene, mit Puder- 
zucker ausgeſtreute Förmchen oder Taſſen füllt man Vanille⸗ 
creme, legt darauf eine Pfirſich⸗ oder Birnenhälfte und drückt 
in die noch nicht ganz feſte Creme eine mit Curacao, Kirſchſaft, 
Maraschino oder Arrak befeuchtete Makrone. Sobald die 
Creme ſteif geworden iſt, ſtürzt man die Förmchen auf eine 
flache Glasſchüſſel. Ebenſo kann man eine größere Form und 
5 bis 6 kleine Förmchen mit Creme füllen, ausſtürzen und ſie 
auf einer Schüſſel ſo anrichten, daß man die große Form in 
die Mitte ſtellt und die kleinen Formen herumſetzt. Man 
verziert mit Schlagſahne und mit dem gehackten Gelee. 
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Apfelſinencreme II 
für 6 Perſonen. 
Von 5—6 Abpfelſinen Saft ni; g Zucker, 


8 1 4 Eigelb, 
½ dünn geſchälte Apfelſinen⸗ | 16 g weiß Gelatine, 
ſchale, | 14 Schlagſahne, 
von 1—2 Zitronen der Saft, 2 Eiweiß zu Schnee. 


1 Priſe Salz, 

Der Apfelfinen- und Zitronensaft die Apfelſinenſchale, 
Salz werden aufgekocht, dann nimmt man die Schale heraus, 
gibt den Saft zu dem mit Zucker ſchaumig gerührten Eigelb, 
gießt die Maſſe durch ein Sieb und rührt ſie auf dem Feuer 
dicklich, tut die nach Vorſchrift geweichte Gelatine dazu, rührt 
die Maſſe kalt, bis ſie anfängt dick zu werden, vermiſcht ſie 
dann mit 1⁄4 1 geſchlagener Sahne und dem Eiweißſchnee, füllt 
die Creme in eine Glasſchale oder vorbereitete Form, verziert 
mit Apfelſinenſcheiben, Gelee und 14 1 Schlagſahne. Die Creme 
kann auch zu Torten verwendet werden. 


Apfelſinencreme III (ohne Eier) 
für 6 Perſonen. 


125 g Zucker, | abgerieb. Schale von 1 Apfel⸗ 
1o 1 Waſſer, fine, 
4 Apfelſinen, | 16 g weiße Gelatine, 

| 


14 Schlagſahne. 

Von einer Apfelſine reibt man die Schale mit Stückzucker 
ab, kocht Zucker und Waſſer auf, gibt den Apfelſinenſaft, die 
nach Vorſchrift geweichte Gelatine hinzu. Die Maſſe wird kalt 
geſtellt, iſt ſie etwas dick geworden, rührt man ſchnell die ge— 
ſchlagene Sahne herunter, füllt ſie in eine Glasſchale. 

Verzierung: Apfelſinenſtücke und Gelee. 


Bananencreme 
für 6 Perſonen. 
6—8 Bananen, | 4 Eier, 1 Priſe Salz, 
45 g Zucker mit 2 Eßl. Arrak, 
14 1 Waſſer gelöſt, 8 g weiße Gelatine, 


W% abgeriebene Zitronenſchale, Makronen. 

Die Bananen werden geſchält, in dem Zuckerwaſſer mit 
Zitronenſchale vorſichtig weich gedünſtet, auf ein Sieb geſchüttet 
zum Abtropfen. 2 Bananen werden durch ein Sieb getrieben, 
die anderen in Scheiben geſchnitten. Den Saft verrührt man 
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mit dem Eigelb, nimmt dieſes aufs Feuer zum Garbrühen, 
gibt die nach Vorſchrift geweichte Gelatine dazu, den Arrak, 
die durchgeſtrichenen Bananen. Sit die Maffe falt und bid- 
flüſſig, rührt man den Eiweißſchnee herunter, füllt die Creme 
in eine Glasſchale, in die man die in Scheiben geſchnittenen 
Bananen gelegt hat. Zur Verzierung verwendet man kleine 
Makronen, 2 friſche, in Scheiben geſchnittene Bananen, 14 1 
Schlagſahne. 
Figarbereme 
für 6—8 Perſonen. 

½ Milch, rote Speiſenfarbe, 

6 Eier, 100 g Zucker, Kakaopulver oder geriebene 
Saft von 1—2 Zitronen, Schokolade, 

16—18 g weiße Gelatine, 1 Priſe Salz. 

Milch, Eigelb, Zucker, Zitronenſaft werden zuſammen in 
ein hohes Gefäß getan, auf dem Feuer mit der Schneerute ge- 
ſchlagen, bis die Maſſe ſteigt und eine Blaſe aufſchlägt. Man 
gibt die nach Vorſchrift geweichte Gelatine hinzu, iſt die Maſſe 
unter öfterem Umrühren abgekühlt und dickflüſſig geworden, 
gibt man den Eiweißſchnee hinein. Danach teilt man die 
Maſſe in drei Teile, läßt einen gelb, färbt den andern roſa, den 
dritten braun mit Kakaopulver oder Schokolade; wenn Kakao 
verwendet wird, muß noch Zucker dazu gegeben werden. Nun 
füllt man in eine Glasſchale oder vorbereitete Form zuerſt die 
gelbe Maſſe, danach die roſa und die braune Maſſe und läßt ſie 
ſteif werden. Man gibt dazu Schlagſahne oder Vanilleſoße. 


Kaffeecreme 
für 6—8 Perſonen. 

6 Eigelb, 8210 g weiße Gelatine, 
80 g Zucker, 4 1 Schlagſahne oder 
14 1 Milch, 3—4 Eiweißſchnee, 
%½ Päckchen Dr. Oetker's Vu⸗ 14 1 Schlagſahne zur Verzie⸗ 

nillin⸗Zucker, . rung. 
W 1 Kaffee⸗Extrakt von 30 g 

Kaffee, 


Eigelb und Zucker werden ſchaumig gerührt. Milch, Va⸗ 
nillin werden aufgekocht, unter Rühren zu den Eigelb gegoſſen, 
der Kaffee⸗Extrakt dazugegeben und bis zum Kochen gebracht, 
die nach Vorſchrift geweichte Gelatine hinzugefügt. Wenn die 
Maſſe unter öfterem Umrühren abgekühlt iſt und anfängt dick 
zu werden, gibt man die Schlagſahne oder den Eiweißſchnee 
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herunter. Die Creme füllt man in eine Glasſchale oder vor⸗ 
bereitete Form zum Stürzen und verziert mit Schlagſahne. 
Schokoladencreme I 
für 6—8 Perſonen. 
4 Eier, | 1 Priſe Salz, 


45 g Zucker, 65 g geriebene Schokolade, 
25 g = 11% Eßl. Mehl, 1 Eßl. Kakao, 
w Milch, 12 g weiße Gelatine. 


Eigelb und Zucker werden ſchaumig gerührt, das Mehl 
dazugegeben. Milch, Salz, Schokolade, Kakao werden aufgekocht, 
etwas abgekühlt zu der gerührten Maſſe gegeben, noch einmal 
aufs Feuer genommen, einmal aufgekocht. Dann gibt man 
die nach Vorſchrift geweichte Gelatine dazu, gießt die Maſſe 
aus zum Abkühlen; iſt dieſe unter öfterem Rühren etwas dick 
geworden, gibt man den Eiweißſchnee hinzu. Die Creme wird 
in eine Glasſchale oder vorbereitete Form gefüllt. Dazu wird 
Schlagſahne oder Vanilleſoße gegeben. 


Schokoladencreme II 

für 6 Perſonen. 
% Milch, | 12 g weiße Gelatine, 
125 g Zucker, 14 Schlagſahne, 
125 g Schokolade, 1 Priſe Salz. 
1 Eßl. Kakao, 

Die Milch wird mit Zucker und Schokolade und Kakao 
aufgekocht, dann die nach Vorſchrift geweichte Gelatine dazu ge⸗ 
rührt. Nachdem die Maſſe unter öfterem Rühren abgekühlt 
und dickflüſſig geworden iſt, gibt man die geſchlagene Sahne 
dazu, füllt die Creme in eine Glasſchale. Die Creme kann mit 
Schlagſahne verziert werden. 

Schokoladencreme mit Eiweiß 
S i für 6—8 Perſonen. 
250 g Schokolade, | 20 g weiße Gelatine, 


1 Eßl. Kakao, 8 Eiweiß, 
w ! Milch, 44 1 Schlagſahne zum Verzie- 
80 g Zucker, ren oder 1% 1 Vanilleſoße. 


Die Schokolade wird gerieben, die Hälfte derſelben und 
der Kakao werden mit Milch und Zucker aufgekocht, dann gibt 
man die nach Vorſchrift geweichte Gelatine hinein. Iſt die 
Maſſe unter Rühren abgekühlt und dickflüſſig geworden, gibt 
man die übrige Schokolade und den ſteif geſchlagenen Eiweiß⸗ 
ſchnee hinein, füllt in eine Glasſchale. Man gibt Schlagſahne 
oder Vanilleſoße dazu. 
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Pumpernickelcreme 
für 6-8 Perſonen. 


151 Milch, 200 g Zucker, 
5 Eigelb, 12 g weiße Gelatine, 
15 F = 1% Eßl. Kartoffel⸗ %1 Schlagſahne 


oder 14 1 Schlagſahne und 
4 Eiweißſchnee, 
150 g gerieb. Pumpernickel. 


3 Eßl. Waſſer, 1 Priſe Salz, 
4 Päckchen Dr. Oetker's Va- 
nillin⸗Zucker, 

Milch, Eigelb, Kartoffelmehl, Waſſer, Vanillin, Salz, Zucker 
werden miteinander vermiſcht, dann aufs Feuer genommen 
und unter beſtändigem Rühren mit dem Schneebeſen geſchla⸗ 
gen, bis die Maſſe einmal aufkocht, dann gibt man die nach 
Vorſchrift geweichte Gelatine dazu. Iſt die Maſſe kalt und 
dickflüſſig, rührt man den Pumpernickel und die Schlagſahne 
herunter. Die Creme wird in eine Glasſchale gefüllt und mit 
Schlagſahne verziert. 


Weincreme I 
für 6 Perſonen. 
% 1 Weißwein od. Apfelwein, von 1—2 Zitronen der Saft, 


100 g Zucker, 
3 Eier, 
etwas abger. Zitronenſchale, 


1 Priſe Salz, 
1 Eßl. Arrak oder Rum, 
14—16 g weiße Gelatine. 


Weißwein, Zucker, Eigelb, Zitronenſaft, Schale und die ge⸗ 
weichte Gelatine werden miteinander vermiſcht, zuerſt auf ſchwa⸗ 
chem, dann auf ſtärkerem Feuer mit dem Schneebeſen geſchla⸗ 
gen, bis die Maſſe ſteigt und eine Blaſe aufſchlägt. Die Maſſe 
muß abkühlen, unter öfterem Rühren dicklich werden, dann gibt 
man Arrak oder Rum und den Eiweißſchnee hinzu, füllt ſie in 
eine Glasſchale. Man verziert mit 1⁄4 1 Schlagſahne oder reicht 
Vanilleſoße dazu. 


Weincreme II 
für 6—8 Perſonen. 


%1 Weißwein, 

6 Eigelb, 

100 g Zucker, 

etwas abger. Zitronenſchale, 


Saft einer Zitrone, 
1 Priſe Salz, 

15 1 Schlagſahne. 
20 g weiße Gelatine, 


Ebenſo zubereitet wie Weincreme I, nur gibt man ſtatt 


Eiweißſchnee Schlagſahne hinzu. 
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Sultancreme I 
für 6 Perſonen. 


w l ſüße Milch oder Sahne, 

14 Stange Vanille od. 14 Päd- 
chen Dr. Oetker's Vanillin⸗ 
Zucker, 

60 g Zucker, 

4 Eier, 

45 g = 3 geſtrich. Eßl. Mehl, 


1 Priſe Salz, 

10 g weiße Gelatine, 

50 g Sultaninen, 

15 g würflig geſchnittenes Bi- 
tronat, 

30 g Biskuits od. Makronen, 

1 Eßl. Rum. 


Die Sahne kocht man mit der geſpaltenen Vanille oder 
dem Vanillin auf. Zucker, Eigelb werden ſchaumig gerührt, 
das Mehl wird hinzugegeben und allmählich die aufgekochte 
Sahne dazu gerührt. Das Ganze nimmt man noch einmal aufs 
Feuer, bis die Maſſe unter beſtändigem Schlagen mit einem 
Schneebeſen aufkocht, ſie darf kochen, da Mehl in der Maſſe 
enthalten iſt. Dann gibt man Salz und die nach Vorſchrift 
geweichte Gelatine dazu. Iſt die Maſſe abgekühlt und etwas 
dick geworden, gibt man die Sultaninen, das Zitronat, die 
mit etwas Rum getränkten Biskuits oder Makronen hinzu. 
Die Biskuits dürfen nicht zerdrückt werden. Zuletzt nimmt 
man den Eiweißſchnee hinein, füllt die Creme in eine Glas⸗ 
ſchale oder Form, ſtellt ſie recht kalt. Man kann mit Schlag⸗ 
ſahne verzieren. Will man die Creme ſtürzen, jo müſſen 2 g 
Gelatine mehr genommen werden. 


Sultancreme II 

für 6 Perſonen. 

9 Makronen mit 2 Eßl. Rum 
oder Wein angefeuchtet, 

90 g gehackte Schokolade, 

1 Teel. Zitronenſaft, 

| % 1 Schlagſahne, davon bleibt 
etw. z. Verzierung zurück, 

Schokoladenplätzchen zur Ber- 
zierung. 


% 1 Milch, 

60 g Zucker, 

% Päckchen Dr. Oetker's BVa- 
nillin⸗Zucker, 

1 Priſe Salz, 6 Eigelb, 

30 g Mondamin oder Guſtin, 

12 g weiße Gelatine, 

8 Löffelbiskuits in Stücke ge⸗ 
brochen, i 

44, 1 Milch, Zucker, Vanillin, Salz werden aufgekocht. Die 

Eigelb verklopft man mit ! kalter Milch, verrührt damit 

das Mondamin, gibt dieſes an der Seite des Feuers zu der 

kochenden Milch, kocht die Maſſe unter Rühren auf ſchwachem 

Feuer 5 Minuten und gibt die nach Vorſchrift geweichte Ge⸗ 

latine dazu. Wenn die Maſſe abgekühlt iſt, nimmt man die 
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Biskuits, Makronen, Schokolade, Zitronenſaft und dann die 
Schlagſahne hinzu. Füllt die Maſſe in eine Glasſchale und 
verziert mit Schlagſahne und Schokoladenplätzchen. 


Nougatereme 
für 6-8 Perſonen. 
%! Milch, 14—16 g weiße Gelatine, 
½ Päckchen Dr. Oetker's Va⸗ 125—150 g Nougat, 
nillin⸗Zucker oder 14 1 Schlagſahne oder 
1% Stange Vanille, 3 Eiweißſchnee; 
1 Priſe Salz, 
5 Eigelb, zur Verzierung: 
80 g Zucker, 4 ; Schlagſahne. 


Milch, Vanille, Salz werden aufgekocht, Eigelb und Zucker 
werden ſchaumig gerührt, die etwas abgekühlte Milch zugegoſſen. 
Die Maſſe wird auf dem Feuer dickflüſſig gerührt und die nach 
Vorſchrift geweichte Gelatine hinzugenommen, dann rührt 
man die Maſſe kalt und dickflüſſig und gibt den grob gehackten 
Nougat und zum Schluß die Schlagſahne hinzu. Die Creme 
wird in eine Glasſchale gefüllt oder man nimmt 2 g Gelatine 
mehr, und kann ſie in eine Form füllen und ausſtürzen. Die 
Speiſe wird mit 14 1 Schlagſahne verziert. 


i Nougat. 
125 g Zucker, 90 g abgezogene oder unabge⸗ 
zogene ſüße Mandeln. 

Die Mandeln werden nicht zu fein gehackt. In einem 
Keſſel läßt man den Zucker unter öfterem Umrühren flüſſig 
werden, dann gibt man die Mandeln hinein und rührt ſo 
lange, bis Mandeln und Zucker eine braune, dickflüſſige, blanke 
Maſſe bilden. Dann ſchüttet man dieſelbe auf eine leicht mit 
Ol ausgeſtrichene Platte und drückt ſie mit Hilfe einer Zitrone 
breit. Man läßt ſie vollſtändig erſtarren und verwendet ſie 
gehackt oder im Mörſer geſtoßen als Einlage zum Nougat⸗ 
creme. 

Karamelcreme 
für 6 Perſonen. 


60 g Zucker und 3 Eßl. Waſſer 1 Priſe Salz, 


zu Karamel, 8 g weiße Gelatine, 
44 1 Sahne oder Milch, 1—2 Eßl. Arrak oder 2—3 
3 Eigelb, | Tropfen Orangenblüten⸗ 
75 g Zucker, | waſſer, 
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15, Päckchen Dr. Oetker's Va⸗ | 14 1 Schlagſahne oder 3 Ei» 
nillin⸗Zucker, weißſchnee. 

Die 60 g Zucker werden mit 3 Eßl. Waſſer aufgelöſt und 
in einer Flinzenpfanne bräunlich (zu Karamel) gekocht. An 
der Seite des Feuers gibt man die kalte Milch dazu, läßt 
den Zucker auflöſen und erkalten. Eigelb und die 75 g Zucker 
rührt man ſchaumig, gibt Salz und allmählich die Karamel⸗ 
milch dazu und ſchlägt die Maſſe auf dem Feuer bis zum 
Kochen. Dann fügt man die nach Vorſchrift geweichte Gelatine 
dazu, den Arrak und Vanillin. Wenn die Maſſe anfängt 
dickflüſſig zu werden, zieht man die Schlagſahne oder den Ei- 
weißſchnee herunter und verziert mit Schlagſahne oder Gelee. 


Punſchereme 
für 6 Perſonen. 
200 g Zucker, | 3—4 Eßl. Arrak oder Rum, 
5½ 1 Waſſer, 14 1 Schlagſahne oder 


16 g weiße Gelatine, | 3 Eiweißſchnee. 
Saft einer Zitrone, 

Zucker und Waſſer werden aufgekocht, geſchäumt, vom 
Feuer genommen und die nach Vorſchrift geweichte Gelatine 
hineingegeben. Etwas abgekühlt gibt man Zitronenſaft und 
Rum oder Arrak hinzu, rührt die Creme kalt und dickflüſſig, 
gibt Schlagſahne oder Eiweißſchnee hinzu, und verziert mit 
Schlag ſahne und Früchten. 


Maraschinocreme 

für 6 Perſonen. 
1 Milch, | 1 Priſe Salz, 
4 Eigelb, 5 Eßl. Maraschino, 
100 g Zucker, 14 Schlagſahne und 
16 g weiße Gelatine, 2 Eiweiß. 

Die Milch wird aufgekocht. Die Eigelb werden mit dem 
Zucker ſchaumig gerührt, die kochende Milch wird unter Rüh⸗ 
ren hinzugegoſſen, dann kommt die Maſſe noch einmal aufs 
Feuer zum Garbrühen der Eier, ſie darf nicht kochen, man 
nimmt ſie vom Feuer und tut die nach Vorſchrift geweichte 
Gelatine, das Salz hinzu und läßt die Maſſe unter öfterem 
Rühren dickflüſſig werden, abgekühlt gibt man die geſchlagene 
Sahne, den Eiweißſchnee und zuletzt den Maraschino hinzu, 
füllt die Speiſe ſchnell in eine Glasſchale oder vorbereitete 
Form. Die Creme kann mit Schlagſahne verziert werden. 
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Ananascreme 
í für 6 Perſonen. 
125 g Zucker, 1 Priſe Salz, 
96 1 Waſſer, 14 Schlagſahne, 
250 g friſche Ananas, 2 Eiweißſchnee, 
4 Eigelb, 14 1 Schlagſahne zur Verzie⸗ 
2 Zitronen, rung. 


16 g weiße Gelatine, 

Zucker und Waſſer werden klar gekocht, die geſchälte 
Ananas in kleine Würfel geſchnitten, hineingeſchüttet und einige 
Male aufgekocht; verdeckt läßt man die Maſſe abkühlen, ſchüttet 
ſie dann auf ein Sieb. Den durchgefloſſenen Saft rührt man 
mit den Eigelb, Salz und dem Zitronenſaft auf dem Feuer bis 
kurz vor dem Kochen, tut die nach Vorſchrift geweichte Gelatine 
dazu, rührt die Maſſe wenn möglich auf Eis, bis ſie anfängt 
dick zu werden, vermiſcht ſie mit der geſchlagenen Sahne, dem 
Eiweißſchnee und den Ananaswürfeln, füllt ſie in eine Glas⸗ 
ſchale oder Kuppelform. Man verziert die Creme mit Schlag- 
ſahne und Ananasſtückchen. 


Friſche Ananas müſſen ſtets gekocht werden, ehe man ſie 
mit Gelatine verwendet. 


Man kann auch ungeſüßte, eingemachte Ananas per- 
wenden. 
Chalotte russe 
für 6 Perſonen. 


Ein Rezept von: 12 Löffelbiskuits, 
Vanillecreme m. Schlagſahne, Aprikoſen- oder Himbeermar- 
oder | melade, 


Ananas, Nuß⸗, Apfelſinen⸗ od. ½ 1 Schlagſahne zur Verzie⸗ 
Maraschinocreme, | rung. 

Man füllt die zubereitete Creme in eine glatte, hohe, vor- 
bereitete Form, ſtürzt ſie nach dem Steifwerden auf eine flache 
Glasſchale. Inzwiſchen hat man die Löffelbiskuits, je 4 Stück, 
mit roſa, weißem und braunem Zuckerguß auf der oberen 
Seite beſtrichen und trocknen laffen. Man beſtreicht die Bis- 
kuits auf der flachen Seite mit Marmelade und klebt ſie, die 
Farben wechſelnd, an die Creme, verziert mit der Schlagſahne. 
Es können auch alle Biskuits mit einer Farbe beſtrichen und 
das nach oben ſtehende Ende mit gehackten Piſtazien beſtreut 
werden. Um die Biskuits braun zu färben, verwendet man 
am beſten ſüßen unentölten Kakao (Überzugmaſſe, Couvertüre). 


374 Kalte, ſüße Speiſen. 


Nußcereme 
für 6 Perſonen. 
100 g Zucker, | 65 g geriebene Walnußkerne, 
3 Eigelb, 8 g weiße Gelatine, 
4 1 Milch oder ſüße Sahne, 14 Schlagſahne oder 
14 Päckchen Dr. Oetker's Va⸗ % 1 Schlagſahne und 2 
nillin⸗Zucker, Eiweißſchnee. 

Zucker und Eigelb werden ſchaumig gerührt. Die Milch 
wird mit Vanillin und den Walnußkernen aufgekocht, dann 
unter Rühren zu Eigelb und Zucker gegoſſen, auf ſchwachem 
Feuer unter Rühren bis zum Kochen gebracht. Man gibt die 
nach Vorſchrift geweichte Gelatine hinein, rührt die Creme kalt 
und dickflüſſig, zieht die geſchlagene Sahne herunter und füllt 
ſie in eine Glasſchale. Man kann die Creme mit halben Wal⸗ 
nüſſen und 44 1 Schlagſahne verzieren. 


Nußcereme ohne Eier 
für 6 Berfonen. 


135 g Walnußkerne, | 8 rote Gelatine, 
1 Milch, 64 weiße Gelatine, 
1 Priſe Salz, % 1 Schlagſahne. 


100 g Zucker, 

Die geriebenen Walnüſſe miſcht man mit der kochenden 
Milch, Salz, Zucker und gibt die nach Vorſchrift geweichte Ge- 
latine dazu. Man rührt die Maſſe wenn möglich auf Eis, bis 
ſie dickflüſſig wird, und zieht die geſchlagene Sahne herunter, 
von der man etwas zur Verzierung zurückbehält. Die Creme 
wird in eine Glasſchale gefüllt. Makronen oder halbe Wal⸗ 
nüſſe können zur Verzierung verwendet werden. 


Gebrannte Mandelereme 
für 6 Perſonen. 


4 Eigelb, 125 g geriebene gebrannte 
50 g Zucker, Mandeln, 

14 Milch, 10 g weiße Gelatine, 

1 Priſe Salz, 1, ! Schlagſahne. 


Eigelb und Zucker werden ſchaumig gerührt. Die kochende 
Milch, das Salz werden unter Rühren dazu gegeben und zum 
Kochen gebracht, die nach Vorſchrift geweichte Gelatine hinzu⸗ 
gefügt. Unter Rühren muß die Maſſe abkühlen und dickflüſſig 
werden. Die gebrannten Mandeln werden heruntergerührt, 
dann die Schlagſahne hinzugegeben, etwas bleibt zur Ver⸗ 
zierung zurück. Man füllt die Creme in eine Glasſchale. 
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Stachelbeercreme 
für 6 Perſonen. 
W% 1 Stachelbeeren, 4 Eier, 
250 g Zucker, 14 1 Waſſer, 12 g weiße Gelatine. 

Die gut geſäuberten Stachelbeeren werden mit dem Zucker 
und dem Waſſer aufgekocht, dann löffelweiſe zu den gut ver⸗ 
klopften Eiern gegeben und mit der Schneerute 1 Stunde ge- 
ſchlagen, dann gibt man die nach Vorſchrift geweichte, heiß 
gelöſte Gelatine hinzu, füllt die Maſſe in eine Glasſchale. 


Gefüllte Apfel 


für 6 Perſonen. 


6 Apfel, 125 g Zucker, 
1% 1 Weißwein, 30 g Marmelade, 
w% Waſſer, | %2 Vanilleſoße. 


Man nimmt dazu gute, recht gleichmäßig große, ziemlich 
feſte Apfel, ſchält ſie mit einem Meſſer oder Buntmeſſer, höhlt 
ſie mit einem Kartoffelbohrer etwas aus, kocht Weißwein und 
Waſſer mit Zucker auf, legt die Apfel nebeneinander hinein, 
kocht ſie vorſichtig, da ſie ſehr leicht zerfallen, kehrt ſie inzwiſchen 
um. Sind die Apfel weich, hebt man ſie mit einem Schaum⸗ 
löffel heraus, legt ſie nebeneinander auf eine Schale, füllt ſie 
nach dem Erkalten mit Himbeermarmelade oder Gelee, ſtellt 
fie recht kalt und gibt Vanilleſoße oder Schlagſahne dazu. Der 
Wein, in dem die Apfel gekocht ſind, kann zu Obſtſuppen oder 
Fruchtſoßen verwendet werden. Die vorbereiteten Apfel können 
eingezuckert und im „Küchenwunder“ gar gemacht werden. 


Schlagſahnereis 
für 6—8 Perſonen. 
250 g guter Reis, | 1 Priſe Salz, 
34 1 Milch, 12 1 Waſſer, 8 8 weiße Gelatine, 


80 g Zucker, 14 1 Schlagſahne, 
1% Päckchen Dr. Oetker's Va⸗ ½ 1 Fruchtſoße. 
nillin⸗Zucker, 

Der Reis wird abgewellt in die aufgekochte Milch ge⸗ 
ſchüttet und an der Seite des Feuers, ohne viel zu rühren, 
weich gekocht. Zucker, Vanillin, Salz wird dazu gegeben und 
zum Abkühlen ausgeſchüttet, dann wird die nach Vorſchrift ge⸗ 
weichte, heiß gelöſte Gelatine und die geſchlagene Sahne hin⸗ 
zugegeben, abgeſchmeckt. Die Speiſe wird in eine Glasſchale 
gefüllt. Dazu wird Fruchtſoße gegeben. Der Geſchmack kann 
beliebig durch Maraschino, Rum oder Arrak verändert wer⸗ 
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den. Die Maffe kann lagenweiſe mit Aprikoſen⸗, Apfelkompott 
oder Ananas in eine Glasſchale gefüllt werden. 


Reis mit Pflaumenkompott 
für 6 Perſonen. ; 
375 g Pflaumenkompott, 125 g kleine Makronen, 
200 g Reis zu Milchreis, 14 1 Schlagſahne. 
ſiehe: Milchreis, 

Der Boden einer Glasſchale wird mit dem Pflaumen⸗ 
kompott belegt, dann ſtreicht man den erkalteten Milchreis 
1 darüber die Schlagſahne und verziert mit den Ma⸗ 

onen. 


Maltareis (Reis à la Malta) 
für 6 Perſonen. 

250 g gut. Reis, 114 1 Waſſer, | 2 Apfelfinen, 
180 & Zuder und % Zitrone, Weißwein, 
51 Waſſer zum Klären, E Apfelſinen z. Verzierung. 

Der Reis wird abgewellt, in reichlich kochendes Waſſer ge⸗ 
ſchüttet. Nach dem Aufkochen läßt man ihn an der Seite des 
Feuers weich kochen, der Reis darf nicht verrührt werden. Am 
beſten iſt es, den Reis dazu in der Kochkiſte gar zu machen, 
250 g Reis, 114 1 Waſſer. Er wird ausgeſchüttet und ſo oft 
mit kaltem Waſſer geſpült, bis das Waſſer klar iſt. Der Zucker 
wird mit dem Waſſer, der Schale einer Apfelſine und einer 
halben Zitrone klar gekocht. Man entfernt die Schalen, ſchüttet 
den Reis hinein und kocht ihn, bis er breit vom Löffel fällt. 
Darauf ſchüttet man den Reis zum Abkühlen in eine Schale, 
gibt Apfelſinen⸗ und Zitronenſaft hinzu und ſoviel Weißwein, 
daß es ein ziemlich feſter Brei wird, den man in eine Glasſchale 
füllt, mit Apfelſinen und eingemachten Früchten verziert und 
recht kalt ſtellt. 


Reis mit Weinſchaumſoße (Chaudeau) 
für 8-10 Perſonen. 
1 Rezept Maltareis, 1 Rezept Weinſchaumſoße. 
Nach dem Abſchlagen der Weinſchaumſoße gibt man 8 g 
geweichte, weiße Gelatine dazu und gibt die Maſſe zu dem ab⸗ 
gekühlten Maltareis. 


Reis mit Apfeln 
für 6 Perſonen. 
250 g Reis, etwas Salz, 
114 1 Milch, von 750 g Apfeln Kompott. 


Kalte, ſüße Speifen. 377 

Der abgewellte Reis wird in die kochende Milch geſchüttet, 
an der Seite des Feuers weich gekocht, etwas Salz hinzuge⸗ 
geben. Der Reis muß ziemlich kurz einkochen, er wird abge- 
kühlt, lagenweiſe mit dem kalten Apfelkompott in eine Glas⸗ 
ſchale gefüllt und kalt geſtellt, mit Zucker und Zimt zu Tiſch 
gegeben, Es iſt empfehlenswert, den Reis in der Kochkiſte zu 
ohen. 250 g Reis mit 34 1 Milch und ½ 1 Waſſer. 


Bananenreis 
- für 6 Perſonen. 
1 Rezept Schlagſahnereis, Waſſer, 1 Eßl. Arrak, 
4—6 Bananen, Zucker, Zitronenſaft. 

Die Bananen werden von der Schale befreit, in Waſſer, 
Zucker, Zitronenſaft weich gedünſtet, in Stücke geſchnitten, mit 
1 Eßl. Arrak betropft und auf den Boden einer Glasſchale ge- 
legt, der zubereitete Schlagſahnereis aufgefüllt. Mit Bananen⸗ 
ſcheiben und Makronen kann die Speiſe verziert werden. 


Pompadourreis 
für 6 Perſonen. 


125 g Reis, W% 1 Himbeer⸗ und Johannis- 

34 1 Milch, 1 Priſe Salz, beerſaft, 

44 Päckchen Dr. Oetker's Va⸗ 8 rote Gelatine, 
nillin⸗Zucker, 2—3 Eiweiß, 

1½—2 Eßl. Maraschino, 250 g fertiges Kompott von 

8 g weiße Gelatine, Aprikoſen, Stachelbeeren, 

Zucker, Pfirſichen oder Birnen. 


Der Reis wird abgewellt und in der Milch gar gemacht, 
etwas Salz dazu gegeben, dann geteilt. Einen Teil miſcht man 
mit Vanillin, Maraschino, 1—2 Eßl. Zucker und der nach Vor⸗ 
ſchrift gelöſten weißen Gelatine. Den zweiten Teil Reis miſcht 
man mit dem Fruchtſaft und der gelöſten roten Gelatine. Sind 
beide Teile Reis abgekühlt, rührt man zu jedem eine Hälfte 
Eiweißſchnee:. In eine glatte Form oder Schale, die mit 
Waſſer ausgeſpült iſt, füllt man abwechſelnd eine Schicht roten 
und weißen Reis und verteilt zwiſchen jede Schicht die Früchte. 
Die Speiſe wird kalt geſtellt und zum Anrichten geſtürzt. 


Alpenroſe 
für 6 Perſonen. 


11 ſüße Sahne, 
200 g Zucker, 
30 g rote Gelatine, 


Saft von 2 Zitronen, 
1% Vanilleſoße oder 
m 1 Schlagſahne. 
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Man kocht Sahne und Zucker auf, läßt die Maſſe erkalten, 
tut dann die nach Vorſchrift geweichte, heiß gelöſte Gelatine 
hinzu, rührt dieſes 15 Minuten, gibt den Saft der Zitronen 
hinein. Man füllt die Speiſe in eine Glasſchale. Man gibt 
dazu Schlagſahne oder Vanilleſoße. 


Speiſen von Schlagſahne. 


Dieſe Speiſen find ſchnell und abwechſlungsreich zu be- 
reiten. 

Die Gelatine zu dieſen Speiſen wird in Waſſer ge— 
weicht, gut ausgedrückt und in dem angegebenen Waſſer oder 
Fruchtſaft an heißer Herdſtelle aufgelöſt, dann warm zu der 
Schlagſahne gegeben. Die Speiſe muß kalt geſtellt werden. 


Schlagſahne mit Vanille 
für 6 Perſonen. 


%1 Schlagſahne, 60—80 g Zucker, 
1 Päckchen Dr. Oetker's Va⸗ 16 g weiße Gelatine, 
nillin⸗Zucker, 4 Eßl. Waſſer. 


Die Schlagſahne wird zu Schaum geſchlagen, Zucker, Va⸗ 
nillin dazugegeben, dann die aufgelöſte, noch warme Gelatine. 
Die Maſſe wird nun geſchlagen, bis ſie dicklich wird, dann in 
eine Glasſchale oder in eine mit Ol ausgeſtrichene und Puder⸗ 
zucker ausgeſtreute Form (am beſten Kuppelform) gefüllt. 
Wenn die Speiſe ſteif iſt, ſtürzt man ſie aus der Form und 
verziert ſie mit eingemachten Früchten, wie Erdbeeren, Kirſchen 
und etwas Schlagſahne. 

Schlagſahne mit Früchten 
für 6 Perſonen. 
%1 Schlagſahne, eingemachte Früchte, 
20 g weiße Gelatine, | 60—80 g Zucker. 
% Saft von den Früchten, 

Die Früchte, wie Erdbeeren, Pfirſiche oder Ananas, wer⸗ 
den in Stücke geſchnitten. Zu der geſchlagenen Sahne gibt 
man den Zucker, die in dem Fruchtſaft gelöſte, noch warme Ge⸗ 
latine. Die Maſſe wird nun geſchlagen, bis ſie dicklich wird 
und lagenweiſe mit den Früchten in eine Glasſchale oder Form 
gefüllt, verziert wie: „Schlagſahne mit Vanille“. 

Schlagſahne mit Kaffee. 
Dieſelben Zutaten und Zubereitung wie: „Schlagſahne mit 


Früchten“, ſtatt des Fruchtſaftes 1 1 ſtarken Kaffee⸗Extrakt 
von 50 g Kaffee. 
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Schlagſahne mit Apfelſinenſaft 


für 6 Perſonen. 
%1 Schlagſahne, 2 Eßl. Zitronenſaft, 


20 g weiße Gelatine, | 1% 1 Apfelſinenſaft, 
auf Zucker abgerieb. Zitronen⸗ 125 g Zucker. 
ſchale, 


Die geweichte, gut ausgedrückte Gelatine wird in dem 
Apfelſinen⸗ und Zitronenſaft an heißer Herdſtelle aufgelöſt. 
Zu der geſchlagenen Sahne wird der Zucker und die noch warme 
Gelatine gegeben. Die Maſſe wird noch geſchlagen, bis ſie dick⸗ 
lich iſt, dann wird ſie in eine Glasſchale oder Form gefüllt, 
mit Apfelſinenſcheiben und etwas Schlagſahne verziert. 


Schlagſahne mit Nüſſen 


für 6 5 


7½ ! Schlagſahne, 4 Eßl. Waſſer, 
60—80 g Zucker, 120 g geriebene Mandeln oder 
16 g weiße Gelatine, | Nußkerne. 


Bereitet wie „Schlagſahne mit Vanille“. Die Nüſſe wer⸗ 
den zuletzt dazugegeben. 


Schlagſahne mit Schokolade 
für 6 Perſonen. 
7%! Schlagſahne, 5 Eßl. Waſſer, 
80 g Zucker, 120 g geriebene Schokolade, 
16 g weiße Gelatine, | 15 g Kakao. 


Die geſchlagene Sahne wird nit Zucker, Schokolade, Kakao 
vermiſcht, die noch warme, aufgelöſte Gelatine dazu gegeben 
und geſchlagen, bis die Speiſe dicklich wird, dann füllten man ſie 
in eine Glasſchale und verziert mit Schlagfahne. 


Falſche Schlagſahne. 


% Waſſer, 1 Priſe Salz, 
65 g feiner Grieß, : Saft von ½—1 Zitrone, 
125 g Zucker, abger. Schale von ½ Zitrone. 


Mit etwas Waſſer verrührt man den Grieß, das übrige 
Waſſer kocht man mit dem Zucker, Salz auf, unter Rühren gibt 
man den Grieß dazu und läßt langſam in 10—15 Minuten 
gar kochen. Dieſen Brei gießt man in eine größere Schale, iſt 
er erkaltet, ſchlägt man ihn mit einem Schneebeſen ſchaumig. 
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Je mehr man ſchlägt, deſto lockerer und zarter wird er. Zwi⸗ 
ſchendurch gibt man den Saft von der Zitrone und die abge⸗ 
riebene Schale hinein. Dann füllt man in eine Glasſchale 
Kompott von Stachelbeeren, Himbeeren, Kirſchen, Apfeln oder 
Aprikoſen und darauf die Grießſchlagſahne und verziert mit 


Gelee. 
Apfelſchlagſahne. 
500 g Apfelmus, | 1% Päckchen Dr. Oetker's Va- 
200 g Zucker, nillin⸗Zucker. 
2 Eiweiß oder 4 Blatt weiße 
Gelatine, 

Die Zutaten werden vermiſcht und ½ bis 1 Stunde mit 
dem Schneebeſen geſchlagen. Man erhält dann eine weiße, 
ſchaumige Maſſe, die kurz vor dem Gebrauch zubereitet werden 
muß und auf Cremes oder Kompott gelegt wird. Will man 
die Apfelſchlagſahne etwas länger vor dem Gebrauch bereiten, 
nimmt man ſtatt des Eiweißes 4 Blatt weiße Gelatine, weicht 
ſie in kaltem Waſſer, nimmt ſie heraus, löſt ſie auf, gibt ſie heiß 
zum Apfelmuß und verfährt weiter wie vorher. 

Eine andere Art. Von 750 g Apfeln macht man 
Bratäpfel, nimmt das Mus heraus und bereitet es mit 2 Ei⸗ 
weiß oder 4 Blatt weißer Gelatine, 125 g Zucker, ½ Päck⸗ 
chen Vanillin wie vorher. 


Speiſen mit Butterereme. 


Mandel- oder Haſelnußbuttercreme mit Soße 
für 6 Perſonen. 
125 g Tiſchbutter, | 8 g geſchälte, bittere, geriebene 
110 g Zucker, Mandeln, 
125 g geſchälte, ſüße, gerieben. 2 ganze Eier, 
Mandeln oder Haſelnüſſe, Dr. Oetker's Vanillin⸗Zucker, 
16 Löffelbiskuits. 

Die Butter wird ſchaumig gerührt, Zucker, Mandeln, Eier, 
Vanillin dazu getan. Eine Porzellanauflaufform wird mit 
Biskuits ausgelegt, dann füllt man die Maſſe herauf, darüber 
legt man die andere Hälfte der Biskuits. Dieſes wird beſchwert 
und kalt geſtellt. Am anderen Tage wird die Speiſe geſtürzt 
und die Soße darüber gegoſſen. 

Verwendet man Haſelnüſſe, dann muß man ſie auf einer 
Stielpfanne unter Rühren etwas röſten, bis ſich die Haut ab⸗ 
reiben läßt. Die bitteren Mandeln läßt man dann fort. 


Kalte, ſüße Speiſen. 381 


; Zur Soße: 
14 1 Schlagſahne, etwas Dr. Oetker's Vanillin⸗ 
3 Eigelb, Zucker. 

3 geſtrichene Eßl. Zucker, 2—3 Eßl. Arrak. 


i Die Sahne wird geſchlagen, ebenſo die Eigelb mit dem 
Zucker, dann beides zuſammen mit Vanillin und Arrak ver⸗ 
miſcht. 


Kaffeebuttercreme 
für 6 Perſonen. 
125 g Tiſchbutter, | 12 Löffelbiskuits, 
125 g Zucker, % 1 Schlagſahne zur 
3—4 Eigelb, Verzierung. 


3—4 Eßl. Kaffee⸗Extrakt. 
von 30 g Kaffee, 

Die Butter wird zu Sahne und mit Zucker und Eigelb 
ſchaumig gerührt, etwas kalter Kaffee⸗Extrakt allmählich dazu 
gerührt und in eine Porzellanauflaufform gefüllt, wie Mandel⸗ 
butterereme. Am beſten bereitet man ſie einen Tag vor dem 
Gebrauch. Die Speiſe wird geſtürzt. Die geſchlagene Sahne 
wird geſüßt, ein Teil mit etwas Kaffee⸗Extrakt gemiſcht, die 
Speiſe damit überzogen, mit der übrigen Schlagſahne verziert. 

Andere Art: Nachdem der Kaffee⸗Extrakt zu der ge- 
rührten Maſſe gegeben iſt, D 
tine dazu, ift dies dicklich, Schnee von 3—4 Eiweiß, füllt die 
Maſſe in eine Glasſchüſſel. 


Schokoladenbuttercreme 

a für6 Perſonen. 
125 g Tiſchbutter, | 1--2 Eßl. Kakao, 
100 g Zucker, 3 Eigelb, 42 Löffelbiskuits, 
nach Belieben 80 g geriebene zur Verzierung: 

Haſelnüſſe, % 1 Schlagſahne, 
125 g geriebene Schokolade, Schokoladenplätzchen. 

Ebenſo zubereitet wie Kaffeebutterereme. Die geſtürzte 

Speiſe wird mit Schlagſahne beſtrichen und mit Schlagſahne 
und Schokoladenplätzchen verziert. 


Süße Gelees mit Gelatine. 
Rotes Weingelee 


für 6—8 Perſonen. 


300 g Zucker, | Saft einer Zitrone. 
14 Waſſer, 54 1 = 1 Flas“ Jeißwein od. 
16 g rote Gelatine, Apfelwei; 


16 g weiße Gelatine, 
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Der Zucker wird mit 14 1 Waſſer geklärt, die Gelatine nach 
Vorſchrift geweicht und in den geklärten Zucker gegeben, dazu 
gibt man den Zitronenſaft und kalten Wein, füllt das Ganze 
in eine Glasſchale und ſtellt es kalt. Will man das Gelee 
ſtürzen, fo müſſen 4 g Gelatine mehr genommen werden, die 
Form wird dann einen Augenblick in heißes Waſſer getaucht. 
Man kann das Gelee mit Schlagſahne verzieren. 


Weingelee in Apfelſinen 
für 6—8 Perſonen. 

Man ſchneidet aus den Apfelſinen, wo die Blüte geweſen 
iſt, ein rundes Plättchen in der Größe eines Einmarkſtückes 
aus. Durch dieſe Offnung entfernt man mittels eines Tee⸗ 
löffels oder Kartoffelbohrers den Saft und die Fleiſchteile recht 
vorſichtig, damit die Schale nicht verletzt wird. Sollte eine 
Offnung an dem Stielende entſtanden ſein, ſo muß dieſelbe mit 
Butter von außen verklebt werden. Die fo vorbereiteten Apfel- 
ſinen werden in Eis geſtellt. Man bereitet nun das rote Wein⸗ 
gelee wie vorher, nur nimmt man ſoviel weniger Weißwein, 
als man Saft aus den Apfelſinen gewonnen hat. Der Apfel⸗ 
ſinenſaft muß mit dem Zucker und 14 1 Waſſer geklärt werden, 
da er ſonſt das Gelee trübe machen würde. Wenn die Gelee- 
maſſe abgekühlt iſt, füllt man ſie in die Apfelſinen. Später 
muß noch etwas Geleemaſſe nachgefüllt werden, da von der— 
ſelben etwas in die Apfelſinenſchalen einzieht. Das übrige 
Gelee wird in einen kleinen nicht zu hohen Blechkegel gefüllt, 
nachdem es erſtarrt iſt, wird es auf eine Glasſchale geſtürzt. 
Die gefüllten Apfelſinen werden, wenn das Gelee erſtarrt iſt, 
mit einem Meſſer, welches man in recht heißes Waſſer getaucht 
hat, in vier Teile geſchnitten, um den Geleekegel gelegt und mit 
Orangen- oder Lorbeerblättern verziert. 


Weißes Weingelee 
für 6—8 Perſonen. 


32 g weiße Gelatine, 2 Eiweiß zum Klären. 
94 1 = 1 Flaſche Weißwein od. 300 g Zucker, 
Apfelwein, l Waſſer, 


Saft einer Zitrone, 


Die Gelatine wird nach Vorſchrift geweicht, heiß gelöſt und 
zu dem Wein gegoſſen, dieſer wird mit dem Zitronenſaft und 
mit den Eiweiß, die mit % 1 Waſſer verklopft find, mit einer 
Schneerute auf mäßigem Feuer geſchlagen, bis die Maſſe zum 
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Aufkochen kommt, fie bleibt dann zugedeckt an warmer Herd- 
ſtelle 44 Stunde ſtehen. Danach gießt man die Maſſe durch 
ein Barchenttuch, gibt den inzwiſchen mit 14 1 Waſſer geklärten 
Zucker heiß hinzu und filtriert dieſes durch Filtrierpapier. 
Man füllt das Gelee in eine Glasſchale oder Form und ſtellt 
es kalt. Will man in das Gelee Früchte einlegen und ſtürzen, 
dann muß man 4—6 g Gelatine mehr nehmen. 


Grünes Weingelee mit Birnen 
für 12 Perſonen. 


32 g weiße Gelatine, | 41 Waſſer, 

34 1 = 1 Flaſche Weißwein, Smaragdgrün, 

Saft einer Zitrone, 20 halbe, in Zucker einge⸗ 
2 Eiweiß zum Klären, machte Birnen, 

300 g Zucker, einige Korinthen. 


Man bereitet ein weißes Weingelee und färbt es mit eini- 
gen Tropfen Smaragdgrün hellgrün. Die Maſſe muß ſteif 
werden, ſie wird dann in Stückchen, die mit einem Löffel abge⸗ 
ſtochen werden, auf eine flache Porzellanſchüſſel gelegt. 

Man hat die „Creme zur Füllung der Birnen“ bereitet. 
Die halben Birnen werden mit der erkalteten Creme beſtrichen. 
Etwas von der Creme wird hellroſa und etwas dunkler ge— 
färbt und damit die vorher mit gelber Creme beſtrichenen 
Birnen abſchattiert. Als Blüte legt man eine abgewaſchene 
Korinthe herauf. Die ſo zubereiteten Birnen werden auf das 
Weingelee gelegt. 


Creme zur Füllung der Birnen: 
14 1 Milch, 2 Eier, RZ Päckchen Dr. Oetker's Va⸗ 
50 g Zucker, nillin⸗Zucker. 
15 g beſtes Weizenmehl, 
Alle Zutaten werden gut miteinander verrührt und auf 
dem Herd unter beſtändigem Schlagen mit der Schneerute zum 
Kochen gebracht und kalt geſtellt. 


Rotes oder weißes Weingelee mit Früchten. 

Von dem bereiteten roten oder weißen Gelee füllt man die 
Hälfte in eine in Eis geſtellte Glasſchale. Sobald das Gelee 
erſtarrt iſt, legt man eingemachte Früchte oder Apfelſinen⸗ 
ſcheiben, aus denen die Kerne entfernt ſind, herauf, gießt ein 
paar Löffel von der zurückbehaltenen Geleemaſſe über, damit 
die Früchte feſt werden, iſt dieſe erſtarrt, wird das übrige 
flüſſige Gelee heraufgegoſſen. 
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Gelee mit ganzen Apfeln 
für 6 Perſonen. 


6 Apfel, etwas Zitronenſchale, 
76 Weißwein, Saft von 1 Zitrone. 
150 g Zucker, ½ 1 Waſſer, 12—14 g rote Gelatine, 


Recht gleichmäßig große, ſüße Apfel werden geſchält, das 
Kerngehäuſe ausgeſtochen, in dem Wein und 8 1 Waſſer mit 
der Zitronenſchale und dem Zucker nicht zu weich gekocht. In⸗ 
zwiſchen werden auch die Schalen der Apfel mit % 1 Waſſer 
weich gekocht, zum Abtropfen auf ein Sieb geſchüttet, dann gibt 
man den Wein, in dem die Apfel gekocht ſind, und Zitronen⸗ 
ſaft dazu, es muß % 1 Flüſſigkeit fein, was daran fehlt, 
wird durch Waſſer erſetzt, dann aufgekocht. Danach wird die ge⸗ 
weichte Gelatine hinzugegeben. Die Hälfte der Flüſſigkeit gießt 
man, wenn ſie abgekühlt iſt, in eine Glasſchale. Nachdem ſie 
erſtarrt iſt, legt man die erkalteten Apfel darauf und gießt die 
andere Hälfte der abgekühlten Flüſſigkeit darüber. Die Schale 
muß kalt geſtellt werden. Man kann mit 14 1 Schlagſahne 
verzieren. 

Kaffeegelee 
für 6 Perſonen. 
1% 1 Kaffee von 30 g Kaffee, ½ Päckchen Dr. Oetker's Va- 
w 1 Waſſer, nillin⸗Zucker, 


60—80 g Zucker, 24—80 g weiße Gelatine, 
1 Eßlöffel Kakao, 1 1 Vanilleſoße oder 
1 Priſe Salz, 14 1 Schlagſahne. 


Das Waſſer wird mit Zucker, Kakao, Salz, Vanillin aufge⸗ 
kocht, die nach Vorſchrift geweichte Gelatine hineingegeben 
und unter Rühren aufgelöſt. Zuletzt wird der Kaffee dazuge⸗ 
geben und das Gelee etwas abgekühlt in die Glasſchale gefüllt. 
— Man gibt dazu Vanilleſoße oder verziert mit Schlagſahne. 


Kakaogelee 
für 6 Perſonen. 
11 Waſſer, 24—30 g weiße Gelatine, 
50 g Kakao, Y 1 Vanilleſoße, 14 Schlag⸗ 
60—80 g Zucker, ſahne oder Ya Rezept Va- 
1 Priſe Salz, nilleereme I oder II. 


% Päckchen dr. Oetker's Va⸗ 
nillin⸗Zucker, 
Das Waſſer wird mit Kakao, Zucker, Salz, Vanillin auf⸗ 
gekocht. Die nach Vorſchrift geweichte Gelatine wird hinein⸗ 
gegeben und unter Rühren aufgelöſt. Das Gelee wird etwas 
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abgekühlt in eine Glasſchale gefüllt. Man gibt Vanilleſoße 
i oder verziert mit Schlagſahne oder füllt Vanillecreme 
auf. 


Milchgelee 
: e O E piren. 
11 ſüße Milch, 1 Priſe Salz, 
100 g ſüße Mandeln, 24—30 g weiße Gelatine, 
8 bittere Mandeln, % 1 Fruchtſoße. 


60 g Zucker, | 

Die Milch wird mit dem Zucker, den abgezogenen, geriebe- 
nen Mandeln, Zucker und Salz aufgekocht, die nach Vorſchrift 
geweichte Gelatine hineingegeben und unter Rühren aufgelöſt. 
Das Gelee wird etwas abgekühlt in eine Glasſchale gegoſſen, 
erkaltet mit Früchten verziert oder mit Fruchtſoße gereicht. 
Man kann die Maſſe durch ein Sieb gießen. ; 


Rote Apfelſpeiſe 


für 6 Perſonen. 


500 g Apfel oder | 24—80 g Gelatine (halb rot, 
100. g Apfelſchnitte, halb weiß), 


%. Waſſer, | Saft einer Zitrone, 
etwas Zitronenſchale, 14 Schlagſahne oder 
125 g Zucker, | 15 1 Vanilleſoße. 

Die gewaſchenen Apfel werden in kleine Stücke geſchnitten, 
mit dem Waſſer weich gekocht und durch einen Durchſchlag ge⸗ 
rieben. In die heiße Maſſe gibt man ſchnell die eingeweichte 
Gelatine, den Zucker und Zitronenſaft. Die Maſſe muß 1 1 
ergeben, nötigenfalls muß etwas Waſſer zugegoſſen werden. 
Abgekühlt wird die Speiſe in eine Glasſchale oder Form gefüllt. 
Letztere wird einen Augenblick in heißes Waſſer getaucht und die 
9 ausgeſtürzt. Dazu wird Schlagſahne oder Vanilleſoße 
gegeben. 

Statt Apfel kann man Stachelbeeren und Rha- 
barber verwenden, dann bleibt der Zitronenſaft fort und es 
iſt mehr Zucker notwendig. 


Aprikoſenſpeiſe 
für 6 Perſonen. 
200 g getrocknete oder 2508 24—80 g weiße Gelatine, 
friſche Aprikoſen, Saft einer Zitrone, 
34 1 Waſſer, | 14 1 Schlagſahne. 
125—150 g Zucker, | 
25 
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Die getrockneten Aprikoſen werden mehrmals gewaſchen, 
am beiten nachtüber mit ½ 1 Waſſer eingeweicht und weich ge- 
kocht, dann durch einen Durchſchlag gerieben. Die Maſſe muß 
1 1 ergeben. Weiter zubereitet wie die Apfelſpeiſe. 


Eliſenſpeiſe 
für 12 Perſonen. 
%½ Rezept Mürbeteig, 1% Rezept Erdbeer⸗ oder 
Himbeermarmelade, Himbeerſpeiſe, 
Piſtazien, 61 Schlagſahne z. Verzierung. 


Man ſtellt ein halbes Rezept Mürbeteig her. Einen Teil 
des Teiges rollt man auf einem Tortenboden aus, der etwa 
26 em Durchmefſer hat, ſticht die Mitte mit einer Form aus, 
daß man einen 5 em breiten Ring erhält. So verarbeitet man 
den Teig, daß man 5 gleiche Ringe erhält. Sie werden hell⸗ 
braun gebacken. Die Ringe ſetzt man mit Marmelade zuſam⸗ 
men. Der obere Ring wird ebenfalls mit Marmelade beſtrichen 
und mit gehackten Piſtazien beſtreut. In die Mitte gibt man 
die Erdbeer⸗ oder Himbeerſpeiſe und verziert mit Schlagſahne 
und den betreffenden Früchten. 


Cremes in Makronenrand. 

Von ½ Rezept Makronenteig, auf dem Feuer abgerührt, 
werden 5 Ränder geformt, innen gemeſſen 18 em Durchmeſſer, 
der Makronenteig wird ziemlich dünn auf einen Oblatenrand, 
etwa 2 em breit, aufgelegt. Zwiſchen die gebackenen Ränder 
wird durchgeſtrichene Aprikoſenmarmelade gegeben; ſind die 
Ränder alle übereinander geſetzt, füllt man eine Creme hinein 
und verziert ſie mit Schlagſahne und Früchten. 


Gefrorenes. 


Eisbereitung. 
Auf einfachſte Art bereitet man Eis in einer verſchließ⸗ 
baren Blechform und in einem Eimer. 
Außerdem bereitet man Eis in der ſelbſttätigen 
Maſchine (Meidinger Syſtem) und in der Eismaſchine von 
den Alexander⸗Werken. 


Eisbereitung im Eimer. 
Man braucht dazu: 
Eine Gefrier büchſe, am beiten von ſtark verzinntem 
Blech, mit feft ſchließendem Deckel. Man kann auch eine Pud- 
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dingform verwenden. Ein Blatt Papier legt man zwiſchen 
Deckel und Form. 

Einen Eimer, der rund um die Eisform 5—6 em wei⸗ 
ter und etwa 20 cm höher als die Form iſt und womöglich eine 
Abflußöffnung für das Eiswaſſer hat. 

Ein Holzmeſſer (Eisſpatel) zum Durchſtechen der 
flüſſigen Maſſe in der Büchſe. 

Eismiſchung für die Eisbereitung im Eimer. 

3 kg Eis, 1 kg Viehſalz gut vermiſcht. 

Etwas Salpeter (2 Eßl.) erhöht die Kältebildung. 

Das Eis wird in einem Sack oder groben Tuch fein ge⸗ 
klopft, mit dem Salz gemiſcht, etwa 5 em hoch feſt in den Eimer 
gefüllt. Darauf ſtellt man die mit Papier und Deckel gut ge⸗ 
ſchloſſene Form mit der zu frierenden Maſſe hinein. Es iſt 
gut, rundum, wo der Deckel an die Form anſchließt, etwas But⸗ 
ter aufzuſtreichen, dadurch wird das Eintreten von Salzwaſſer 
verhindert. Der Raum zwiſchen Eimer und Form wird feſt 
mit Eis und Viehſalz gefüllt und die Form von oben mit Eis 
und Salz bedeckt. Schmilzt das Eis, ſo muß Waſſer abgegoſſen 
und Eis und Salz nachgefüllt werden. 

Bei flüſſigen Maſſen, wie Creme⸗Eis und 

Frucht⸗Eis, darf die Gefrierbüchſe nur bis 34 der Höhe in 
Eis und Salz ſtehen, der Henkel der Büchſe muß über dem 
Eimerrand ſtehen, dann wird die Form ſchnell 10—15 Minu⸗ 
ten an dem Henkel gedreht, dann nimmt man den Deckel vor⸗ 
ſichtig ab, ſticht die Maſſe, die am Rande zuerſt friert, mit dem 
Spatel vom Rande ab und miſcht ſie mit der noch flüſſigen 
Maſſe, bis ſie breiig und geſchmeidig iſt, dann ſchließt man die 
Gefrierbüchſe, füllt Eis und Salz nach, bis die Gefrierbüchſe 
ganz bedeckt ift. Gefrierzeit 3—4 Stunden. 

Die Maſſe zu Schlagſahne⸗Eis und Bomben 
wird in die Gefrierbüchſe gefüllt und muß feſt gefrieren, ſie 
wird nicht umgeſtochen. Gefrierzeit 3—4 Stunden. 

Vor dem Ausſtürzen muß die Büchſe gut abgewiſcht 
werden, damit nichts von der Salzlöſung an das Eis kommen 
kann. 


Eisbereitung in der ſelbſttätigen Maſchine (Meidinger). 
Zur Füllung einer Maſchine für 12 Perſonen braucht 
man 11% 1 Waſſer, in dem 750 g Viehſalz oder Kochſalz gelöſt 
ſind. Das Eis wird recht fein geklopft und die Maſchine bis 
zu dem Einſchnitt im Innern damit gefüllt. Nun gießt man 
die Salzlöſung über, ſetzt das mit Salz feſt gefüllte Sieb ein, 
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rührt das Eis mit der Salzlöſung durch, ſetzt den Kegel mit 
der zu frierenden Maſſe ein und deckt den Deckel darauf. Bei 
dem Einſetzen des Kegels muß etwas Waſſer über den Rand 
der Maſchine fließen, als Zeichen, daß dieſelbe genügend gefüllt 
iſt; fließt kein Waſſer über, muß noch etwas Eis nachgeſchüttet 
werden. Gefrierzeit 2—3 Stunden. Nach dem Gebrauch muß 
die Maſchine gleich gereinigt werden, da das Salz die Maſchine 
angreift. 

Die betreffende Eismaſſe wird in der Eismaſchine 
ebenſo behandelt, wie bei der Zubereitung im Eimer. Die 
Handhabung iſt bequemer, da der Deckel zum Umſtechen nur 
abzuheben iſt. 


Eisbereitung in der Eismaſchine vom Alexanderwerk. 

Dieſe Eismaſchine iſt in ihrer Verwendung ſehr praktiſch. 
Die Handhabung iſt ſehr einfach — das Eis iſt ſchnell bereitet — 
und der Eis⸗ und Salzverbrauch ſehr gering. 

Die Maſchine iſt in verſchiedenen Größen zu haben. Sie 
eignet ſich ganz vorzüglich zur Herſtellung von Frucht⸗ und 
Creme⸗Eis. 

Die Maſchine beſteht aus einem Holzeimer mit Waſſer⸗ 
abfluß, der Gefrierbüchſe und einer Vorrichtung zum Umrüh⸗ 
ren der Gefriermaſſe und Drehen der Büchſe. Die vorſchrifts⸗ 
mäßig vorbereitete und gefüllte Gefrierbüchſe wird in den Eimer 
geſtellt, der Deckel aufgelegt, die Eismiſchung herumgegeben. 
Nun dreht man die Kurbel und in 10—15 Minuten iſt das Eis 
breiig gefroren, man nimmt das Gewinde heraus, ſtreicht das 
Eis in der Gefrierbüchſe glatt, legt wieder den Deckel auf, ver⸗ 
ſchließt die Offnung in demſelben mit einem Kork, füllt Eis 
und Salz nach, bis die Gefrierbüchſe ganz bedeckt iſt und läßt 
das Eis feſt gefrieren in etwa 1 Stunde. 


Eis in Formen. 

Will man Eis in Geſtalt von Früchten, Blumen uſw. be⸗ 
reiten, ſo braucht man Formen zum Aufklappen. Dieſe wer⸗ 
den mit der im Eimer oder in der Maſchine breiig gefrorenen 
Eismaſſe gefüllt, in Papier gewickelt und in einem Eimer mit 
Eis und Salz verpackt. Die ſich bildende Salzlöſung muß ab⸗ 
gegoſſen werden, um das Eindringen in die Formen zu verhin⸗ 
dern. Kleine Formen gefrieren in 1 Stunde, größere in etwa 
3 Stunden. Man entfernt das Papier, taucht die Formen einen 
Augenblick in kaltes Waſſer, trocknet ſie ab, nimmt das Ge⸗ 
frorene heraus und richtet es auf Glasſchalen mit Schlagſahne 
und mit friſchen oder künſtlichen Blättern an. i 
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Die Maffe zu Schlagſahne⸗Eis und zu Bomben 
kann in eine Kuppelform mit feſt ſchließendem Deckel gefüllt 
werden und muß nach Vorſchrift gefrieren. Das Eis wird aus⸗ 
geſtürzt und kann mit Schlagſahne, Eiswaffeln, Makronen, 
Früchten verziert werden. 


Gebäck zu Eis. 


Man reicht zu Eis verſchiedenes Gebäck, wie: Locken, 
Wiener Eisbögen, Keks, Vanilleſtangen, Mandelſtangen. 


Allgemeines. 


Das Speiſe⸗Eis bereitet man aus flüſſigen Cremes, 
Fruchtſaft, Fruchtbrei oder Schlagſahne. Man unterſcheidet 
folgende Arten: Creme⸗Eis, Fruchteis, Schlagſahne⸗Eis, Vom- 
ben und Halbeis (Sorbet). 

Creme⸗Eis beſteht aus einer abgerührten Creme von 
Milch oder Sahne, Eiern und Zucker, ſowie den geſchmack⸗ 
gebenden Zutaten. ; 

Srudt-Eiß bereitet man aus eingekochten oder friſchen 
Säften, aus Fruchtbrei, Waſſer, Eiweiß, Zucker. Die 
Flüſſigkeit beim Fruchteis muß einen beſtimmten Zuckergehalt 
haben, um richtig zu gefrieren. Die Flüſſigkeit muß mit einem 
Zuckerthermometer (Aräometer) gemeſſen werden und dieſer 
muß bis 15 Grad einſinken; zeigt er weniger, ſo muß Zucker, 
zeigt er mehr, ſo muß Waſſer zugeſetzt werden. Iſt kein 
Zuckerthermometer vorhanden, ſo ſtellt man den richtigen 
Zuckergehalt her — indem man etwa auf 11 Flüſſigkeit 480 g 
Zucker rechnet. Dem breiig gefrorenen Fruchteis ſetzt man auf 
11 Flüſſigkeit 2—3 leicht geſchlagene Eiweiß zu, um das 
Eis nahrhafter und geſchmeidiger zu machen und damit es nicht 
ſo leicht zerfließt. 

Die flüſſigen Cremes und das Frucht⸗Eis 
müſſen kalt in die Formen gefüllt und mehrmals umgeſtochen 
werden, bis ſie breiig gefroren ſind. Es iſt gut, die Maſſe dazu 
am Tage vorher zu bereiten. 

Um Creme- und Frucht⸗Eis auszuſtürzen, taucht 
man die Form in kaltes Waſſer. 

Schlagſahne⸗Eis bereitet man aus nicht zu ſteif 
geſchlagener Schlagſahne mit verſchiedenen, geſchmackgebenden 
Zutaten. x 

Bomben bereitet man aus einer Creme, Schlagſahne 
und geſchmackgebenden Zutaten. 
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Schlagſahne⸗Eis und Bomben dürfen nicht um- 
geſtochen werden, weil ſie durch die geſchlagene Sahne ſchon 
breiartig ſind. 

Um Schlagſahne⸗Eis und Bomben auszuſtür⸗ 
zen, taucht man die Form in heißes Waſſer. ; 

Halbeis (Sorbet) ift ein unter Zuſatz von Alkohol 
halb gefrorenes Eis, welches in Gläſern angerichtet wird und 
mit Schlagſahne verziert werden kann. 

Zur Verzierung kann man Schlagſahne, Eiswaffeln, 
Makronen oder Früchte verwenden. 


Creme⸗Eis. 


Vanille⸗Eis I 
für 10 Perſonen. 
11 ſüße Sahne oder Milch, 1 Stange Vanille oder 
190 g Zucker, 1 Päckchen Dr. Oetker's 
10 Eigelb, Vanillin⸗Zucker, 
1 Priſe Salz. 

Sahne oder Milch wird mit dem Zucker, der geſpaltenen 
Vanille oder Vanillin, einer Priſe Salz aufgekocht. Die Ei⸗ 
gelb werden mit einem kleinen Teil der kalten Sahne oder 
Milch verrührt, dann gießt man die kochende Milch oder Sahne 
dazu, gießt dieſes durch ein Sieb, nimmt es nochmals auf 
ſchwaches Feuer und läßt die Maſſe unter beſtändigem Rüh⸗ 
ren gar brühen, nicht kochen. Sobald die Maſſe beim Ein⸗ 
tauchen des Löffels an demſelben haftet, gießt man ſie ſchnell 
aus und rührt, bis die Maſſe etwas abgekühlt iſt, ſonſt ge⸗ 
rinnen die Eigelb. Erkaltet wird die Maſſe in die Gefrier⸗ 
büchſe gefüllt und muß nach Vorſchrift gefrieren. Das Eis 
wird geſtürzt und kann mit Schlagſahne, Baiſerkuchen, geſpon⸗ 
nenem Zucker verziert werden. 

Man kann auch eine warme Schokoladenſoße oder kaltes 
Erdbeermark zu dem Vanille⸗Eis geben. 

In das breiig gefrorene Eis kann man ! geſchlagene 
Sahne oder 2—3 niht zu ſteif geſchlagene Eiweiß geben. 


Vanille⸗Eis II (billiger) 
für 10 Perſonen. 
1 1 füße Sahne oder Milch, | 1 Priſe Salz, 
190 g Zucker, 1—2 Eßlöffel Kartoffelmehl, 
1 Päckchen Dr. Oetker's Va- | 4—5 Eigelb. 
nillin⸗Zucker, 


Gefrorenes. 391 


Sahne oder Milch wird mit Zucker, Vanillin, Salz auf⸗ 
gekocht, das eingerührte Kartoffelmehl dazugegeben, einmal 
aufgekocht, dann bereitet man das Eis weiter wie: Vanille⸗ 


Eis J. 
Gefülltes Vanille⸗Eis 
für 10 Perſonen. 
Yo Rezept Vanille⸗Eis und | oder 


Yo Rezept Fruchteis oder 
4 1 Schlagſahne mit 
gekochten Früchten, 


mit geriebenen Rüſſen, 
oder 
mit Schokolade gemiſcht. 


Das Vanille⸗Eis muß breiig gefroren ſein, dann ſtreicht 
man die Maſſe an dem Rand der Form etwa fingerdick hoch, 
daß eine Höhlung entſteht, in die man das breiig gefrorene 
Fruchteis oder die mit verſchiedenen Zutaten gemiſchte Schlag⸗ 
ſahne füllt. Nun läßt man feſt gefrieren. Geſtürzt kann das 
Eis mit Schlagſahne verziert werden. 


Gefrorenes à la Neſſelrode 
für 10 Perſonen. 


34 ſüße Sahne oder Milch, 
190 g Zucker, 

1 Priſe Salz, 

8 Eigelb, 

1 Stange Vanille oder 


4 Schlagſahne, 

100 g Sultaninen, 

100 g Korinthen, 

50 g würfl. geſchnittenes 
Zitronat. 


1 Päckchen Dr. Oetker's 
Vanillin⸗Zucker, 

Von Sahne, Zucker, Salz, Eigelb, Vanille bereitet man 
Vanille⸗Eis. Iſt dasſelbe breiig gefroren, gibt man die ge⸗ 
ſchlagene Sahne, die vorbereiteten Sultaninen, Korinthen, 
Zitronat, dazu, dann läßt man gefrieren. Sultaninen und 
Korinthen werden vorher gut gewaſchen, dann mit etwas Weiß⸗ 
wein und Zucker kurz eingekocht und erkaltet hinzugefügt. 


Nuß⸗Eis 
für 10 Perſonen. 

34 1 ſüße Sahne oder Milch, | Y% Päckchen Dr. Oetker's 
190 g Zucker, Vanillin⸗Zucker, 
1 Priſe Salz, 8 Eigelb, 
% Stange Vanille oder 200 g gerieb. Walnußkerne. 

Von Sahne, Zucker, Salz, Vanille, Eigelb bereitet man 
die Creme zu Vanille⸗Eis und gibt die Walnußkerne, die mit 
etwas Sahne verrührt ſind, hinzu. Will man das Gefrorene 
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recht zart haben, ſo müſſen die Walnußkerne gebrüht und ab⸗ 
gezogen werden. Erkaltet wird die Maſſe in die Gefrierbüchſe 
gefüllt und muß nach Vorſchrift gefrieren. 


Kaffee⸗Eis 
für 10 Perſonen. 
1 Rezept Vanille⸗Eis, dazu 6 1 Kaffee⸗Extrakt 


von 60 g Kaffee. 
Zubereitet wie die Creme zu Vanille⸗Eis. Der Kaffee⸗ 
Extrakt wird zu der fertigen, abgekühlten Creme gegeben, dann 
läßt man nach Vorſchrift gefrieren. 


Schokoladen⸗Eis 
für 10 Perſonen. 
11 ſüße Sahne oder Milch, 200 g geriebene Schokolade, 
150 g Zucker, 1 Priſe Salz, 10 Eigelb. 

Etwas Sahne behält man zum Verrühren der Eigelb und 
der Schokolade zurück. Die übrige Sahne kocht man mit dem 
Zucker und Salz auf, tut die Schokolade hinein, gießt durch ein 
Sieb die mit Sahne verklopften Eigelb dazu, läßt die Maſſe gar 
brühen, nicht kochen. Erkaltet wird die Maſſe in die Gefrier⸗ 
büchſe gefüllt und muß nach Vorſchrift gefrieren. 

Man kann ſtatt Schokolade 100 g Kakao und 40 g Zucker 
mehr nehmen. 

Schokoladeneis kann billiger hergeſtellt werden mit 
der Creme von Vanille⸗Eis II. 


Überbackenes Eis (Omelette surprise) 
für 10 Perſonen. 

Dasſelbe ſetzt ſich zuſammen aus einer Unterlage aus Bis⸗ 
fuit, einem ſehr feft gefrorenen Frucht⸗, Vanille⸗ oder Schoko⸗ 
ladeneis von ½ 1 Flüſſigkeit, und einer Auflage von Soufflee⸗ 
maſſe. 

Zuerſt wird das Eis eingeſetzt. 

Biskuitmaſſe von: 
6 Eiern, 130 g geſiebt. beſtes Mehl. 
250 g Zucker, | 

Die Eigelb und Zucker werden in 20 Minuten ſchaumig 
gerührt, dann wird der in 10—15 Minuten ſehr ſteif ge⸗ 
ſchlagene Schnee heraufgegeben, das Mehl übergeſtreut und 
ſchnell vermiſcht. Die Maſſe wird auf ein Papier 1½ em 
hoch ausgeſtrichen und ſofort bei mittelmäßiger Hitze 10—15 
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Minuten gebacken. Nach der Schüſſel, auf der man die Ome⸗ 
lette anrichten will, ſchneidet man die Biskuitplatte. 

Die Souffleemaſſe wird kurz vor dem Anrichten 
bereitet. 

Soufflee von: 
3 Eigelb, 6 Eiweiß, 
125 g Zucker, 1 Eßlöffel Mehl. 
etwas abger. Zitronenſchale, 

Die Eigelb werden mit dem Zucker 10 Minuten ſchaumig 
gerührt, die Zitronenſchale hinzugegeben und mit dem ſehr 
ſteif geſchlagenen Eiweißſchnee und dem Mehl vermiſcht. Das 
Eis wird in Scheiben geſchnitten und ſehr ſchnell auf die Bis⸗ 
kuitplatte aufgelegt, mit der Souffleemaſſe vollkommen über⸗ 
ſpritzt und ſofort in ſehr heißem Ofen auf einer Unterlage 
von Sand oder auf einer Bratpfanne mit Eisſtücken zu gold⸗ 
gelber Farbe gebacken, mit etwas Puderzucker beſtreut und 
ſofort angerichtet. 


Eistorte 
für 10 Perſonen. F 
½ Rezept Creme- oder | % Päckchen Dr. Oetker's Va- 
Fruchteis, nillin⸗Zucker, 
34 1 Schlagſahne, etwa 40 Baiſers. 


Zucker, 

Eine Tortenſchüſſel mit hohem Rand legt man mit 
Baiſers aus, gibt darüber das in Scheiben geſchnittene Eis, 
beſtreicht es mit der Schlagſahne, verziert mit Baiſers und 
Schlagſahne, die mit etwas roſa gefärbtem Zucker beſtreut 
oder roſa gefärbt werden kann. 

Man kann das Eis in Form von Früchten gefrieren laſſen 
und dieſe auf der glatt geſtrichenen Schlagſahne in der Mitte 
der Schüſſel anrichten und den Rand mit Baiſers und Schlag⸗ 
ſahne verzieren. 

Die Eistorte kann auch mit geſponnenem Zucker verziert 
werden. (Siehe Zucker zum Bruch kochen.) 


Frucht⸗Eis. 
Himbeer⸗ oder Erdbeer⸗Eis von eingekochtem Saft 
i für 10 Perſonen. 
11 Saft, 3 Eiweiß. 
Verwendet man ſüß eingekochten Saft, ſo muß derſelbe 
mit dem Zuckerthermometer gemeſſen werden und 15 Grad 
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zeigen. Zeigt er über 15 Grad, dann muß Waſſer zugeſetzt 
werden, zeigt er unter 15 Grad, ſo muß geklärter Zucker zu⸗ 
geſetzt werden. Hat die Maffe zu viel Zuckergehalt, friert fie 
nicht feſt, hat ſie zu wenig, friert ſie zu hart. 

Verwendet man den mit Weinſtein eingemachten Saft, 
dann vermiſcht man 981 Saft mit ½ 1 Waſſer und ſchmeckt ihn 
mit Zitronenſaft ab. 

Iſt die Maſſe unter Umſtechen breiig gefroren, gibt man 
den nicht zu ſteif geſchlagenen Schnee von 3 Eiweiß hinzu und 
läßt nach Vorſchrift weiter gefrieren. 


Himbeer⸗ oder Erdbeer⸗Eis von friſchem Saft 
für 10 Perſonen. 
1% Himbeerſaft, 1% 1 Waſſer, 
480 g Zucker, 3 Eiweiß. 

Wenn man den friſch ausgepreßten Saft verwendet, ſo 
kocht man zuerſt den Zucker mit dem Waſſer klar; nachdem 
dieſes erkaltet iſt, gießt man den Fruchtſaft dazu und läßt nach 
Vorſchrift gefrieren. 


Erdbeer⸗, Himbeer⸗, Aprikoſen⸗ oder Pfirſich⸗Eis 
von friſchen Früchten 
für 10 Perſonen. 
1 kg friſche Früchte, Saft von 2 Zitronen, 
480 g Zucker, 3 Eiweiß oder 
15 1 Waſſer, ! Schlagſahne. 

Die betreffende Frucht wird durch ein Sieb geſtrichen; 
härtere Früchte werden einen Augenblick gebrüht. Der Zucker 
wird mit dem Waſſer geklärt und zu dem durchgeſchlagenen 
Brei gegeben, dann mit ſo viel Waſſer verdünnt, daß die Maſſe 
1 ] beträgt, nun gibt man den Saft der Zitronen hinzu und 
füllt ſie in die Gefrierbüchſe. Iſt die Maſſe unter Umſtechen 
breiig gefroren, gibt man den nicht zu ſteif geſchlagenen Schnee 
von 3 Eiweiß oder 14 1 geſchlagene Sahne hinzu und läßt nach 
Vorſchrift weiter gefrieren. 


Apfelſinea⸗Eis 
für 10 Perſonen. 
480 g Zucker, 6 Apfelſinen, 
11 Waſſer, 2 Zitronen, 3 Eiweiß. 


Der Zucker wird mit dem Waſſer aufgekocht, geſchäumt, 
die dünn geſchälte Schale einer Apfelſine hinzugegeben, zum 
Erkalten geſtellt. Nach dem Erkalten wird die Apfelſinenſchale 
entfernt, der Apfelſinen⸗ und Zitronenſaft hinzugegoſſen und 
die Maſſe in die Gefrierbüchſe gefüllt. Iſt ſie unter öfterem 
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Umſtechen breiig gefroren, rührt man den nicht zu ſteif ge⸗ 
ſchlagenen Eiweißſchnee herunter und läßt nach Vorſchrift ge— 
frieren. 
Zitronen⸗Eis 
für 10 Perſonen. 

480 g Zucker, 5—6 Zitronen, 
1 1 Waſſer, 3 Eiweiß. 

Ebenſo zubereitet wie Apfelfinen-Eis. 


Ananas⸗Eis von eingemachter Frucht 

für 10 Perſonen. 
450 g eingem. Ananas, Saft von 2 Zitronen, 

Waſſer, 3 Eiweiß. 
400 g Zucker, 
Man verwendet dazu eine mit wenig Zucker in Blech⸗ 
büchſen eingemachte Ananas. Die Ananas wird zur Hälfte 
durchgeſchnitten, wovon die eine auf dem Reibeiſen gerieben, 
die andere in recht kleine Würfel geſchnitten wird. Man gießt 
zu dem Saft ſoviel Waſſer, daß man 1 1 Flüſſigkeit hat, kocht 
ihn mit dem Zucker auf, ſchäumt aus und gibt die Ananas⸗ 
würfel hinein, kocht noch einmal auf, gießt die Maſſe über ein 
Sieb, damit die Würfel zurückbleiben. In den abgelaufenen 
Saft tut man die geriebene Ananas, gibt den Zitronenſaft 
hinzu und füllt die Maſſe erkaltet in die Gefrierbüchſe, iſt 
dieſelbe unter öfterem Umſtechen breiig gefroren, rührt man 
die Ananaswürfel und den nicht zu ſteif geſchlagenen Eiweiß— 

ſchnee herunter und läßt nach Vorſchrift gefrieren. 


Ananas⸗Eis von friſcher Frucht 
für 10 Perſonen. 
500 g rohe Frucht, Saft von 2 Zitronen, 
11 Waſſer, 3 Eiweiß. 
480 g Zucker, 

Die Ananas wird gewaſchen, geſchält. Eine Hälfte der 
Ananas wird gerieben und eine Hälfte in recht kleine Würfel 
geſchnitten. Die Schalen werden mit 1 1 Waſſer einige Minu- 
ten gekocht, über ein Sieb gegoſſen. In dem Waſſer kocht man 
den Zucker klar, ſchüttet die in Würfel geſchnittene Ananas 
hinein und läßt ſie verdeckt 5 Minuten ziehen, ſchüttet ſie auf 
ein Sieb zum Abtropfen. Sollte Waſſer verdampft ſein, ſo 
muß fo viel nachgegoſſen werden, daß wieder 11 Flüſſigkeit ift. 
In dieſes Waſſer gibt man die geriebene Ananas, den Zitro⸗ 
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nenſaft und füllt die Maſſe, nachdem ſie erkaltet, in die Ge⸗ 
frierbüchſe, ift dieſelbe unter öfterem Umſtechen breiig ge- 
froren, rührt man die Ananaswürfel und den Eiweißſchnee 
herunter und läßt nach Vorſchrift gefrieren. 


Tutti⸗frutti. 


Man bereitet dazu ein Gefrorenes von Zitronen, Apfel⸗ 
ſinen oder Ananas und miſcht, wenn die Maſſe breiig gefroren 
und der Eiweißſchnee heruntergerührt iſt, verſchiedene, in 
kleine Würfel geſchnittene, eingemachte Früchte herunter und 
läßt nach Vorſchrift gefrieren. 


Schlagſahne-Eis und Bomben. 


Pückler⸗Eis 
für 10 Perſonen. 
34 1 Schlagſahne, | 160 g Zucker, 
%½ Päckchen Dr. Oetker's Va⸗ Kakao, 
nillin⸗Zucker, rote Speiſenfarbe. 


Makronen, 

Die Schlagſahne wird nicht zu ſteif geſchlagen, mit Zucker 
und Vanillin abgeſchmeckt, dann teilt man die Maſſe in 3 Teile, 
den einen läßt man weiß, den zweiten färbt man roſa mit 
Speiſenfarbe und den dritten braun mit Kakao, der mit wenig 
Waſſer gelöſt und geſüßt wird. In die Gefrierbüchſe füllt man 
zuerſt die weiße Maſſe, dann die roſa und zuletzt die braune. 
Man kann zwiſchen die einzelnen Schichten kleine Makronen 
legen. Nun muß die Maſſe nach Vorſchrift gefrieren. Die 
Form wird, um das Gefrorene auszuſtürzen, einen Augenblick 
in kochendes Waſſer getaucht. 


Schlagſahne⸗Eis mit gebrannten Mandeln 
für 10 Perſonen. 
94 1 Schlagſahne, 250 g gebr. Mandeln. 

Die Schlagſahne wird nicht zu ſteif geſchlagen, dann rührt 
man die fein geſtoßenen oder mit der Mandelreibe geriebenen 
Mandeln herunter, füllt die Maſſe in die Gefrierbüchſe und 
läßt ſie nach Vorſchrift gefrieren. 
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Schlagſahne⸗Eis mit Walnüſſen, Haſelnüſſen 

oder Mandeln 

für 10 Perſonen. 

34 1 Schlagſahne, ½ Päckchen Dr. Oetker's Va- 

180 g Nußkerne od. Mandeln, nillin⸗Zucker, 

gebrüht, abgezogen, gerieb. 180 g Zucker, 
Ebenſo zubereitet wie Schlagſahne-Eis mit gebrannten 
Mandeln. 


Schlagſahne⸗Eis mit Vanille. 
Ebenſo zubereitet wie Pückler⸗Eis, ſiehe: Pückler⸗Eis, nur 
läßt man die ganze Maſſe weiß. 


Schlagſahne⸗Eis mit Kakao 
für 10 Perſonen. 
½ Päckchen Dr. Oetker's Va- 


94 1 Schlagſahne, 
nillin⸗Zucker. 


180 g Zucker, 
60 g Kakao, 

Die geſchlagene Sahne wird mit Zucker und dem mit 
wenig Waſſer gelöſten Kakao und Vanillin gemiſcht und muß 
nach Vorſchrift gefrieren. 


Schlagſahne⸗Eis mit Himbeeren, Erdbeeren oder Ananas 
für 10 Perſonen. 
Zucker nach Geſchmack, 


34 1 Schlagſahne, 
250 g eingemachte Früchte. 


t Päckchen Dr. Oetker's Va⸗ 
nillin⸗Zucker, 

Die Sahne wird nicht zu ſteif geſchlagen, mit Vanillin 
und Zucker abgeſchmeckt, die Früchte werden, wenn ſie groß ſind, 
zerſchnitten und darunter gemengt, dann muß das Ganze nach 
Vorſchrift gefrieren. Nimmt man friſche Früchte, ſo müſſen 
ſie vorher mit Zucker gekocht werden und erkaltet in die ge⸗ 
ſchlagene Sahne gegeben werden. 


Vanillebombe 
für 10 Perſonen. 

14 1 Waſſer, | 7½ Päckchen Dr. Oetker's BVa- 
110 g Zucker, nillin⸗Zucker, 
1 Priſe Salz, 8 Eigelb, 
1 Stange Vanille oder 4 1 Schlagſahne. 

Das Waſſer wird mit Zucker, Salz, der geſpaltenen Vanille 
aufgekocht und nicht zu heiß zu den verklopften Eigelb gegoſſen. 
Die Maſſe wird noch einmal aufs Feuer genommen und muß 
unter Rühren gar brühen, ſie darf nicht kochen. Nun gießt 
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man die Maſſe durch ein Sieb, ſchlägt ſie auf Eis mit der 
Schneerute, bis ſie kalt und ſchaumig geworden ift. Darauf 
ſchlägt man die Schlagſahne recht ſteif und rührt zu derſelben 
ſchnell die Eiermaſſe und füllt ſofort in die Gefrierbüchſe. Man 
läßt nach Vorſchrift gefrieren. 


Ananasbombe 
für 10 Perſonen. 

% 1 Waſſer, | 8 Eigelb, 
125 g Zucker, 1 Priſe Salz, 
Saft von 1½—2 Zitronen, 14 1 Schlagſahne. 
300 g friſche Ananaswürfel, 

Waſſer und Zucker werden klar gekocht, die Ananaswürfel 
darin ſo lange gekocht, bis ſie glaſig ſind, dann werden ſie auf 
ein Sieb gegoſſen. Der durchgelaufene Saft muß 44 1 be⸗ 
tragen, wenn nötig, ſetzt man etwas Waſſer zu. Man gibt den 
Zitronenſaft, das Salz dazu und gießt die Miſchung zu den 
verklopften Eigelb, ſie wird gar gebrüht, dann mit der Schnee⸗ 
rute auf Eis geſchlagen, bis ſie kalt und ſchaumig iſt. Dann 
rührt man die Ananaswürfel und die ſehr ſteife Schlagſahne 
dazu und läßt nach Vorſchrift gefrieren. 


Apfelſinenbombe 
für 10 Perſonen. 
44 1 Apfelſinenſaft, von etwa | 180 g Zucker, 


6 Apfelſinen, 1 Priſe Salz, 
1 dünngeſch. Apfelſinenſchale, 8 Eigelb, 
Saft von 1 Zitrone, | 44 Schlagſahne. 


Der Apfelſinen⸗ und Zitronenſaft wird mit dem Zucker und 
der Apfelſinenſchale aufgekocht, dann zu den verklopften Eigelb 
gegoſſen, Salz dazu gegeben. Das weitere Verfahren wie bei 
der Vanillebombe. 


Kaffeebombe 
für 10 Perſonen. 
14 1 Waſſer, 135 g Zucker, 
60 g Kaffee, 1 Priſe Salz, 


% Päckchen Dr. Oetker's Va⸗ 8 Eigelb, 
nillin⸗Zucker, 4 1 Schlagſahne. 

Mit der angegebenen Waſſermenge wird der gemahlene 
Kaffee gebrüht. Der gewonnene Kaffee⸗Extrakt wird mit dem 
Vanillin, dem Zucker und Salz vermiſcht, es muß ! fein, 
dann zu den verklopften Eigelb gegoſſen. Das weitere Ver⸗ 
fahren wie bei der Vanillebombe. 
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Schokoladenbombe. 
Ebenſo zubereitet wie die Vanillebombe; nur kocht man 
mit dem Waſſer 125 g gute geriebene Schokolade auf. 


Halbeis (Sorbet). 


Sorbet von Himbeeren 
für 10 Perſonen. 

Das Himbeer⸗Eis von ½ 1 Saft wird breiig gefroren, 
dann miſcht man % 1 Burgunder dazu, läßt noch etwas frieren 
und richtet das breiig Gefrorene in Gläſern an. Man kann 
dasſelbe mit 14 1 Schlagſahne verzieren. 


Sorbet von Ananas mit Champagner 
für 10 Perſonen. 

Ya 1 Ananasgefrorenes wird bereitet. Iſt dasselbe breiig 
gefroren, wird kurz vor dem Anrichten / Flaſche Champagner 
darunter gemiſcht, man läßt noch etwas frieren und füllt das 
breiig Gefrorene in Gläſer. Man kann dasſelbe mit 14 1 Schlag⸗ 
ſahne verzieren. 


Backwerk. 


Zutaten. Der Teig wird gebildet aus: 

einer Grundlage — Mehl, 

Flüſſigkeit — Waſſer oder Milch, 

Bindemitteln — Ei oder Mehl, 

Lockerungsmitteln — Eigelb, Eiweiß, Alkohol, 
Butter, Hefe oder Backpulver, 

geſchmackgebenden Zutaten — Zucker, Zi⸗ 
trone, Vanille oder Vanillin⸗ 


Zucker. 
Einlagen — Korinthen, Roſinen, Mandeln, gi- 
tronat. 
Arten. 
Hefegebäck, | Fettgebäck, 
Backpulvergebück, Kuchen mit Brühteig, 
Mürbeteig, Paſtetenteig, 
Gerührte Kuchen, Honigkuchen. 


Mandelgebäck, . 
Vorbereiten der Bleche und Formen. Dieſe ſind ſtets vor 
der Herſtellung der Kuchenteige vorzubereiten. Die Bleche 
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werden erwärmt, mit Fett oder Wachs ausgeſtrichen, mit Mehl 
ausgeklopft oder mit Papier ausgelegt. Die Formen werden 
mit Fett ausgeſtrichen und mit geriebener Semmel oder Mehl 
ausgeklopft oder mit gefettetem Papier ausgelegt. Formen für 
Tortenplatten werden nur auf dem Boden mit Butter ausge⸗ 
ſtrichen und mit Mehl ausgeklopft, der Rand bleibt trocken. 
Die gebackene Platte wird vom Rande mit einem Meſſer los⸗ 
geſchnitten. Es iſt zu empfehlen, die Form gleich nach dem 
Gebrauch noch warm, mit Papier oder einem Tuch auszureiben 
und ſauber fortzuſtellen. 


Backhitze. Man unterſcheidet 3 Grade, die durch weißes 
Papier im Ofen erprobt werden. 

Erſter Grad — ſchwache Hitze, 100—120 Grad: Das 
Papier wird in 4—5 Minuten hellgelb, paſſend für Bis- 
kuits uſw. 

Zweiter Grad — Mittelhitze, 120—180 Grad: Das 
Papier wird in 4—5 Minuten hellbraun; paſſend für die meiſten 
Bäckereien, z. B. Tortenplatten, Keks uſw. 

Dritter Grad — ſtarke Hitze, 180—220 Grad: Das 
Papier wird in 4—5 Minuten braun, paſſend für Blätterteig, 
Hefeteig. 

Backen. Das Auflegen und Einfüllen der Kuchenteige 
iſt in den betreffenden Abteilungen angegeben. Der Ofen 
muß rechtzeitig geheizt werden, damit die Kuchen ſofort ge⸗ 
backen werden können. Das Nachſchütten von Kohlen muß 
vorſichtig geſchehen, damit der Hitzegrad nicht verändert wird. 
Bei Gasfeuerung wird der Backofen bei voller Flamme auf die 
beſtimmte Temperatur gebracht, dann bei kleiner Flamme (etwa 
erbſengroß) das Gebäck gar gemacht. Der Ofen darf nicht zu 
oft aufgemacht werden und dann nur für einen Augenblick; 
Zugluft iſt zu vermeiden. Das Umſetzen oder Drehen 
der Kuchen muß, wenn es notwendig iſt, ſehr vorſichtig geſchehen, 
ohne anzuſtoßen, damit der Kuchen nicht fällt. Iſt die U nter- 
hitze zu ſtark, ſetzt man einen Unterſatz oder Ziegelſteine unter. 
Iſt die Oberhitze zu ſtark, legt man ein gefettetes Papier 
über. Um das Garſein zu erproben, ſticht man mit einem 
ſpitzen Hölzchen in den Kuchen. Findet ſich beim Herausziehen 
kein weicher Teig daran, iſt das betreffende Backwerk gar, wenn 
nicht, muß es noch einige Minuten backen. 

Kleines Backwerk muß heiß mit einem langen 
dünnen Meſſer abgelöſt und nebeneinander auf eine flache 
Schüſſel oder ein Brett zum Abkühlen gelegt werden. 
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Das kleine Backwerk bewahrt man erkaltet am beſten in 
gut geſchloſſenen Steintöpfen oder in einem Blechkaſten auf. 
Letztere müſſen öfter ausgebrüht werden. 

Tortenplatten werden abgekühlt vom Kuchenblech 
abgelöſt. 


Vorbereitungsregeln. 

Das Gelingen des Backwerks iſt in der Hauptſache ab⸗ 
hängig von der tadelloſen Beſchaffenheit der Zutaten, wie: 
Mehl, Eier, Butter, Milch, Hefe. Die Zutaten zu dem Back⸗ 
werk, außer zu Blätterteig und Mürbeteig, müſſen in kalter 
Jahreszeit vor der Verwendung an einen warmen Ort geſtellt 
werden. Sie verarbeiten ſich dann leichter, und beſonders der 
Hefeteig geht ſchneller auf. 

Mehl und Puderzucker müſſen geſiebt werden, es 
kommt Luft hinein, wodurch der Teig lockerer wird. Man ver⸗ 
wendet die beſten Mehlſorten. 

Eier müſſen ſtets über einem Teller einzeln aufge⸗ 

ſchlagen werden, damit man ſich von der Güte der Eier über⸗ 
zeugt und der Teig nicht durch ein ſchlechtes Ei verdorben wer⸗ 
den kann. 
Eiweiß zu Schnee ſchlagen. Das Eiweiß muß 
friſch ſein, ganz rein von dem Gelben geſondert und kalt ge⸗ 
ſtellt werden. Das Gefäß, am beſten eine irdene Schüſſel oder 
ein Meſſingkeſſel und der Schneebeſen müſſen trocken und kalt 
fein, Das Eiweiß darf erſt kurz vor der Verwendung, 
am beſten an kaltem Ort, geſchlagen werden. 

Auf 3 Eiweiß nimmt man 1 geſtrichenen Teel. Zucker und 
ſchlägt es in 10—15 Minuten zu Schnee. Wenn das Eiweiß 
gerinnt, was leicht bei friſchen Eiern geſchieht, gibt man auf 
3 Eiweiß einige Tropfen Zitronenſaft oder etwas feinen, ge⸗ 
ſiebten Zucker und ſchlägt dann noch ſo lange, bis der Eiweiß⸗ 
ſchnee wieder glatt wird. In den Teig miſcht man zuerſt einen 
kleinen Teil Eiweißſchnee, damit die Maſſe loſer wird, dann 
zieht man den Reſt ſchnell und vorſichtig herunter. 

Butter zu Sahne zu rühren. Die Butter wird 
in eine Schale gelegt, etwas erwärmt und mit einem Back⸗ 
löffel oder einer hölzernen Reibekeule nach einer Seite gerührt, 
bis ſie weiß und ſchaumig iſt. Um das Ankleben der Butter 
an den Löffel oder die Reibekeule zu verhindern, taucht man 
beide zuerſt in heißes, dann in kaltes Waſſer. 

Pflanzenfette wie: Palmin, ſind waſſerfrei, darum 
nimmt man im Verhältnis zu Butter ein Fünftel des Gewichts 
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weniger, z. B. für 250 g Butter — 200 g Pflanzenfett und 
dazu 3 Eßl. Waſſer. 

Pflanzenfette enthalten kein Salz, man gibt daher zu 
Backwerk etwas mehr Salz hinzu, als bei der Verwendung von 
Butter angegeben iſt. 

Es iſt ſehr gut, zur Hälfte Butter, zur Hälfte Palmin zum 
Backwerk zu verwenden. 

Um Palmin ſchaumig zu rühren, zerkleinert man es 
und läßt es mit dem Waſſer auf dem Herde ſchmelzen, etwas 
abgekühlt rührt man ſchaumig, gibt gleich unter Rühren Zucker, 
Eigelb und dann die übrigen Zutaten dazu. Sollte das Pal⸗ 
min zu feſt werden, muß es an warmer Stelle noch einmal ge⸗ 
rührt werden. 

Mandeln werden abgezogen verwendet, wenn es in 
dem betreffenden Rezept nicht anders beſtimmt iſt. Man brüht 
die Mandeln, zieht nach einigen Minuten die Schale ab, wirft 
ſie gleich in kaltes Waſſer, ſchüttet ſie auf einen Durchſchlag 
ſchrif Abtropfen, trocknet ſie ab und verwendet ſie nach Vor⸗ 

rift. 

Piſtazien ſind die Kerne der Frucht des Piſtazien⸗ 
baumes. Die Kerne ſind mit einer rötlichen Haut umgeben, 
ſie werden gebrüht und abgezogen, ſie ſehen dann grün aus 
und werden gehackt oder geſchnitten verwendet. 

Eine gute Zitrone muß glatt und dünnſchalig ſein, 
gelbe Farbe haben. Sie iſt ſtets zu waſchen. Soll die Schale 
verwendet werden, ſchält man ſie ſo dünn, daß nichts von der 
weißen Haut daran bleibt. Der Saft wird auf einer Zitronen⸗ 
preſſe ausgedrückt. Man ſchneidet die Zitrone dazu quer durch. 

Zum Aufbewahren kann die Zitronenſchale dünn 
abgeſchält, getrocknet oder mit Zucker in einem Gläschen auf⸗ 
bewahrt werden, ſie iſt dann zu Obſtſuppen und Fruchtſoßen zu 
verwenden. Die Zitronenſchale kann auch mit einem Stück 
Zucker abgerieben oder auf einem Reibeiſen abgerieben und mit 
feinem Zucker vermiſcht in kleinen Gläschen aufbewahrt werden. 

Als Erſatz für eine Zitronenſchale kann man 
12 Tropfen Zitronenöl, ſtatt des friſchen Saftes einer Zi⸗ 
trone zwei Teelöffel Zitroneneſſenz verwenden. 

Roſinen und Korinthen werden verleſen, mit lau⸗ 
warmem Waſſer abgewaſchen, auf ein Sieb zum Abtropfen 
geſchüttet, mit einem Tuch abgerieben, damit die Feuchtigkeit 
entfernt wird. Man kann die Roſinen auch reinigen, indem 
man ſie in einer Schüſſel mit etwas Mehl beſtreut, gut durch⸗ 
reibt und auf einen Durchſchlag ſchüttet, damit das Mehl mit 
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> Stielen durchfällt. Sultaninen find Roſinen ohne 
derne. 

Vanille bewahrt man mit Zucker beſtreut in gut ver⸗ 
ſchloſſenen Gläſern auf, der Zucker zieht den Geſchmack an und 
wird als Vanillezucker verwendet; iſt der Zucker verbraucht, 
kann er erneuert werden. Vanille kann auch in kleine Stückchen 
geſchnitten und mit Stückzucker geſtoßen werden. Kocht man 
Vanille zu Speiſen, ſo ſpaltet man dieſelbe und läßt ſie einige 
Zeit in der Flüſſigkeit ziehen. Ein ſehr guter Erſatz für 
Vanilleſtangen iſt Dr. Oetker's Vanillin⸗Zucker. 

Backfett. Zum Ausbacken der verſchiedenen Kuchen 
verwendet man Schweineſchmalz oder Palmin. Sobald das 
Fett heiß geworden iſt, legt man eine rohe Kartoffel hinein, um 
zu ſehen, ob das Fett kocht (es zeigen ſich kleine Bläschen) und 
um das ſchnelle Bräunen des Fettes zu verhindern. Iſt das Fett 
ſo weit erhitzt, daß ein blauer Dampf aufſteigt, kann man einen 
Probekuchen backen. 

Backfett auskochen und reinigen. Um zum 
Ausbacken benutztes Backfett zu reinigen, ſetzt man das kalte 
Fett mit kaltem Waſſer aufs Feuer, unter Rühren läßt man es 
14 Stunde langſam kochen, dann gießt man die Maffe in eine 
Schüſſel. Das Waſſer hat die unreinen Beſtandteile von dem 
Fett geſondert, dieſelben fallen auf den Boden der Schüſſel. 
Nach dem Erkalten nimmt man das Fett ab, kratzt die Unter⸗ 
ſeite gut ab und ſetzt das Fett noch einmal aufs Feuer und 
läßt die Waſſerteile verdampfen. 


- Hefegebäck. 

Hefegebäck muß in einem warmen, zugfreien Raum mit 
erwärmten Zutaten bereitet werden. Die Formen und die 
Zutaten müſſen zuerſt vorbereitet fein. Dann wird das Hefe- 
ft üſck hergeſtellt. Man bereitet das Hefeſtück, um fi) zu über- 
zeugen, ob die Hefe gärungsfähig iſt und um die Gärungs⸗ 
fähigkeit zu vergrößern. Man verwendet nur friſche, nach Obſt 
riechende Preßhefe. Die Hefe muß ſtets in warmer Flüſſigkeit 
— Milch oder Waſſer — aufgelöſt werden. 30 g Hefe rührt 
man mit 4 Eßl. Waſſer oder Milch, 1 Meſſerſpitze Zucker 
und 4 Eßl. Mehl zu einem lockeren Hefeſtück. Dieſes beſtreut 
man leicht mit Mehl, damit ſich keine Kruſte bildet und ſtellt 
es zugedeckt zum Aufgehen an eine warme Stelle, am beſten 
in einen Wärmeofen. Das Hefeſtück iſt gut, wenn man mit 
dem Finger einen Eindruck macht und die Stelle ſich ſofort 
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wieder hebt und ſich die Maſſe durch das Aufgehen etwa ver⸗ 
doppelt hat. 

Will man Hefe ſparen oder hat man zu wenig Hefe zu 
Hauſe, ſo bereitet man das Hefeſtück wie gewöhnlich, läßt es 
aufgehen, rührt dann noch etwa 1 Eßl. Mehl dazu und läßt 
es noch einmal aufgehen. Dadurch werden die Hefepilze 
weſentlich vermehrt. Die Vorbereitung erfordert jedoch mehr 
Zeit. Der Hefeteig kann auch am Abend vorher zum Auf⸗ 
gehen geſtellt werden, beſonders zu empfehlen für Roſinen⸗ 
kringel von Hefeblätterteig. 

Hefeſtück auf andere Art. Das im Rezept an⸗ 
gegebene Mehl ſchüttet man in eine Schüſſel, macht in der 
Mitte eine Vertiefung, gibt die Hefe hinein, löſt ſie mit der 
Hälfte der angegebenen Milch auf, rührt etwas von dem Mehl 
dazu, ſtreut Mehl über und läßt aufgehen. Dann werden die 
Zutaten hineingegeben und alles von der Mitte aus mit der 
warmen Milch und den Eiern verrührt. 

Der Hauptteig wird hergeftellt, indem man das Mehl 
in eine Schüſſel ſchüttet, in der Mitte eine Vertiefung macht, 
das Hefeſtück, die anderen Zutaten nach dem Rezept hinein⸗ 
gibt und allmählich lauwarme Milch und Eier von der Mitte 
aus dazurührt, dann gibt man erſt die Butter dazu und ſchlägt 
den Teig, bis er Blaſen wirft und glänzend ausſieht, indem 
man die Schüſſel mit der linken Hand feſthält, mit der rechten 
Hand mit einem ſtarken Holzlöffel (Backlöffel) den Teig wieder⸗ 
holt raſch in die Höhe zieht, oder man knetet ihn, bis er von 
den Händen losläßt, je nach Vorſchrift. Wird der Teig ge⸗ 
knetet, dann gibt man die Butter in Stücken, wird er geſchla⸗ 
gen, dann gibt man die Butter geſchmolzen hinein. Zu Blech⸗ 
oder Napfkuchen tut man den Teig auf das Blech oder 
in die Form und läßt aufgehen. Zu Pfannkuchen, 
Striezel, die mit der Hand geformt werden, läßt man den 
Teig erſt in der Schüſſel, dann die geformten Stücke aufgehen. 
Zu Striezelteig muß nach dem erſten Aufgehen Mehl zugeknetet 
werden. Für das Gelingen des Hefeteigs iſt es wichtig, daß 
weder Fett noch Salz direkt auf das Hefeſtück gegeben 
werden. Man unterſcheidet leichten und ſchweren Hefeteig. 


Leichter Hefeteig: Schwerer Hefeteig: 
500 g = 1 1 Mehl, 500 g = 1 1 Mehl, 
10—20 g Hefe, 30—50 g Hefe, 
14 1 Flüſſiakeit, %— Flüſſigkeit, 
40—80 g Butter oder 100—250 g Butter, 


Margarine. i Roſinen, Zitronen, Mandeln. 
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Milchſtriezel, einfacher. 


20—80 g Hefe, Salz, Ei zum Beſtreichen, 
500 g = 11 Mehl, zum Nachkneten: 
Y—la Milch, knapp, etwa 250 g = % 1 Mehl. 


Man bereitet ein Hefeſtück, ſiehe: Hefeſtück. Dann rührt 
man das Mehl, das Hefeſtück, etwas Salz, nach und nach 
die erwärmte Milch zu einem lockeren Teig. Der Teig darf 
nicht zu loſe ſein. Man klopft den Teig tüchtig, beſtreut ihn 
mit Mehl und ſtellt ihn an einen warmen Ort zum Aufgehen. 
Iſt der Teig gut aufgegangen, nimmt man ihn auf ein Brett 
und knetet ſo viel Mehl hinzu, bis er die genügende Feſtigkeit 
hat, er darf ſich nicht zu ſehr ausdehnen, wenn man ihn hin⸗ 
legt. Nun formt man die Striezel — am beſten zwei aus 
dieſer Maſſe — legt ſie auf ein vorbereitetes Backblech und ſtellt 
ſie noch einmal zum Aufgehen hin. Vor dem Backen beſtreicht 
man ſie mit dem mit Waſſer verklopften Ei und backt ſie bei 
ziemlich ſtarker Hitze eine halbe Stunde. 


Milchſtriezel, feiner. 


40—50 g Hefe, Salz, 
500 g — 1 1 Mehl, Ei zum Beſtreichen, 
-l Milch, knapp, zum Nachkneten: 


200 g Butter od. Margarine, etwa 250 g = % 1 Mehl. 

Man bereitet ein Hefeſtück, ſiehe: Hefeſtück. Dann rührt 
man das Mehl, Hefeſtück, etwas Salz, nach und nach die er⸗ 
wärmte Milch zu einem lockeren Teig, der nicht zu loſe ſein 
darf. Der Teig muß tüchtig geklopft werden, man beſtreut ihn 
dann mit Mehl und ſtellt ihn an einen warmen Ort zum Auf⸗ 
gehen. Iſt der Teig gut aufgegangen, pflückt man die Butter 
hinein, nimmt das Mehl hinzu und knetet alles gut durch, 
nimmt den Teig auf ein mit Mehl beſtreutes Backbrett. Der 
Teig darf ſich nicht zu ſehr ausdehnen, wenn man ihn hinlegt. 
Dann formt man die Striezel — am beſten zwei aus dieſer 
Maſſe — legt ſie auf ein vorbereitetes Backblech, ſtellt ſie noch 
einmal zum Aufgehen hin. Vor dem Backen werden die Striezel 
mit dem mit Waſſer verklopften Ei beſtrichen, bei ziemlich ſtar⸗ 
ker Hitze eine halbe Stunde gebacken. Nach Belieben kann man 
etwas Zucker in den Teig geben. 


Dresdener Stolle. 


40—50 g Hefe, 2 Eier, Salz, 
500 g = 1 1 Mehl, 7 Milch, knapp, 
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250 g Butter od. Margarine, 50 g würflig geſchnittenes Zi⸗ 


100 g Zucker, tronat, 

zum Nachkneten: 60 g ſüße, ger. Mandeln, 
etwa 250 g = %1 Mehl, 16 g bittere, ger. Mandeln, 
100 g Rofinen, Ei zum Beſtreichen. 


100 g Korinthen, 


Man bereitet ein Hefeſtück, ſiehe: Hefeſtück. Mehl, Eier, 
Salz, das Hefeſtück, die erwärmte Milch werden zu einem 
lockeren Teig geſchlagen, der dann mit Mehl beſtreut, an einem 
warmen Ort aufgehen muß. Dann knetet man die Butter 
und den Zucker hinein, knetet etwas Mehl nach und arbeitet 
den Teig auf einem Brett durch, bis er die genügende Feſtig⸗ 
keit hat. Man teilt ihn in zwei Teile, rollt fingerdicke Platten 
aus, beſtreut dieſe mit Roſinen, Korinthen, Zitronat, Man⸗ 
deln und rollt jede Platte gut zuſammen. Dieſe Stollen 
legt man auf ein Backblech, ſtellt ſie noch einmal zum Aufgehen 
hin. Vor dem Backen zieht man mit einem Meſſerrücken auf 
jeder Stolle entlang eine tiefe Rinne, beſtreicht die Stollen 
mit dem mit Waſſer verklopften Ei. Bei ziemlich ſtarker Hitze 
werden fie 1494 Stunde gebacken, dann mit Zuckerguß iber- 
zogen, oder ſie werden vor dem Backen, ſtatt mit Ei, mit ge⸗ 
ſchmolzener Butter beſtrichen und mit Zucker beſtreut, oder ſie 
werden mit Ei und nach dem Backen mit geſchmolzener Butter 
beſtrichen, dick mit Puderzucker beſtreut, dann noch einen Augen⸗ 
blick in den Ofen geſtellt. 


Mohnſtriezel. 
40—50 g Hefe, Mohnfüllung v. 375 g Mohn, 
500 g = 1 1 Mehl, 2 Eier, ſ.: Mohnfüllung, 
Salz, Ei zum Beſtreichen, 
e Milch, knapp, zum Nachkneten: 


250 g Butter oder Margarine, etwa 250 g = ½ 1 Mehl. 
Man bereitet ein Hefeſtück, ſiehe: Hefeſtück. Mehl, Eier, 
Salz, das Hefeſtück, die erwärmte Milch werden zu einem 
lockeren Teig geſchlagen, der mit Mehl beſtreut, an einem 
warmen Orte aufgehen muß. Dann knetet man die Butter 
hinein, nimmt noch etwas Mehl hinzu, bis der Teig die ge⸗ 
nügende Feſtigkeit hat. Man rollt ihn auf einem Brett zu 
einer fingerdicken Platte aus, legt die Mohnfüllung herauf, ſo 
daß am Rande der Teig fingerbreit frei bleibt, beſtreicht dieſen 
mit Eiweiß und rollt die Platte gut zuſammen. Am beſten 
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iſt es, wenn man zwei Striezel aus dem Teig macht. Nun 
werden ſie auf ein vorbereitetes Backblech gelegt und zum Auf⸗ 
gehen geſtellt. Vor dem Backen beſtreicht man die Striezel 
mit dem mit Waſſer verklopften Ei und backt ſie bei ſtarker 


Hitze eine halbe Stunde. 


Nachdem ſie etwas abgekühlt ſind, 


beſtreicht man ſie mit Zuckerguß oder man beſtreut die Striezel 


Zur Mohnfüllung kann man 


Roſinen und etwas geſchmolzene Butter nehmen. 


Roſinenſtriezel. 


40—50 g Hefe, 

500 g — 1 1 Mehl, 

4 Eier, Salz, 

300 g Butter od. Margarine, 
75 Milch, knapp, 

9 Kapſeln Kardamom, 


125 g Zucker, 
250—875 g Roſinen, 
1 Meſſerſp. Hirſchhornſalz, 
Ei zum Beſtreichen, 

zum Nachkneten: 
etwa 250 g = ½% 1 Mehl. 


Man bereitet ein Hefeſtück, ſiehe: Hefeſtück. Mehl, Eier, 
Salz, der geſtoßene Kardamon, das Hefeſtück, die erwärmte 
Milch werden zu einem lockeren Teig geſchlagen, der mit Mehl 
beſtreut an einem warmen Orte aufgehen muß. Dann knetet 
man die Butter hinein, nimmt den Zucker, das Hirſchhornſalz, 
noch etwas Mehl hinzu, bis der Teig die genügende Feſtigkeit 
hat. Dann rollt man ihn zu zwei fingerdicken Platten aus, 
ſtreut auf jede die Hälfte der Roſinen, rollt ſie zuſammen, legt 
ſie auf ein vorbereitetes Backblech, ſtellt ſie nochmals zum Auf⸗ 
gehen hin. Vor dem Backen werden die Striezel mit dem mit 
Waſſer verklopften Ei beſtrichen und bei ſcharfer Hitze eine halbe 
Stunde gebacken. Nachdem die Striezel etwas abgekühlt ſind, 
werden ſie mit Zuckerguß beſtrichen oder vor dem Backen mit 
Zucker beſtreut. 


Marzipanſtriezel. 


Ei zum Beſtreichen. 

Zur Marzipanmaſſe: 
350 g ſüße, ger. Mandeln, 
10 bittere, gerieb. Mandeln, 
350 g Puderzucker, E 
einige Tropfen Roſenſpiritus, 
1 Eigelb und 1 ganzes Ei. 


40—50 g Hefe, 
500 g = 1 1 Mehl, 
2 Eier, 


Salz, 
A Milch, knapp, 
250 g Butter od. Margarine, 
65 g Zucker, 

zum Nachkneten: 
etwa 250 g = % 1 Mehl, 
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Mandeln, Puderzucker, Roſenſpiritus werden mit den 
Eiern zu einem Marzipanteig verrührt, der ſich ſtreichen läßt; 
wenn nötig, muß noch Ei zugenommen werden. 

Man bereitet ein Hefeſtück, ſiehe: Hefeſtück. Dann rührt 
man das Mehl, Eier, Hefeſtück, etwas Salz, nach und nach die 
erwärmte Milch zu einem lockeren Teig. Der Teig darf nicht 
zu loſe ſein. Der Teig muß tüchtig geklopft werden, man be⸗ 
ſtreut ihn mit Mehl und ſtellt ihn an einen warmen Ort zum 
Aufgehen. Iſt der Teig gut aufgegangen, ſchüttet man noch 
Mehl und Zucker dazu, pflückt die Butter hinein und knetet 
alles gut durch, nimmt den Teig auf ein mit Mehl beſtreutes 
Backbrett und arbeitet ihn gut durch. Der Teig darf ſich nicht zu 
ſehr ausdehnen, wenn man ihn hinlegt. Es iſt am beſten, wenn 
man zwei Striezel aus dieſem Teig formt. Man rollt zwei 
fingerdicke Platten aus, ſtreicht die zubereitete Marzipanmaſſe 
herauf, fo daß am Rande der Teig fingerbreit frei bleibt, be⸗ 
ſtreicht dieſen mit Eiweiß, rollt die Platten gut zuſammen. Die 
Striezel werden auf ein vorbereitetes Backblech gelegt und zum 
Aufgehen geſtellt. Vor dem Backen beſtreicht man ſie mit dem 
mit Waſſer verklopften Ei und backt die Striezel bei ſtarker 
Hitze eine halbe Stunde; nachdem fie etwas abgekühlt find, be- 
ſtreicht man ſie mit Zuckerguß, oder man beſtreut ſie vor dem 
Backen mit Zucker. 


Sächſiſcher Butterzopf. 


40—50 g Hefe, 1 Eßl. Rum, 

250 g Butter od. Margarine, 6 1 Milch, knapp, 

500 g Mehl, Ei zum Beſtreichen, 

etwas Salz, 45 g ſüße, gehackte Mandeln, 
8 bittere, gerieb. Mandeln, zum Nachkneten: 

65 g Zucker, etwa 200 g Mehl. 


Man bereitet ein Hefeſtück, ſiehe: Hefeſtück. Die Butter 
wird zu Sahne gerührt, das Mehl, Salz, Hefeſtück, die ge⸗ 
riebenen, bitteren Mandeln, Zucker und Rum dazu gegeben, 
unter Rühren ſoviel Milch hinzugegoſſen, daß ein ziemlich feſter 
Teig wird. Der Teig muß am warmen Ort aufgehen, dann 
gibt man ihn auf ein Backbrett, nimmt, wenn nötig, noch etwas 
Mehl hinzu, teilt den Teig in drei Teile, rollt dieſe gut 
daumendick aus, an den Enden etwas ſpitz auslaufend. Nun 
vereinigt man die 3 Rollen zu einem Zopf und legt dieſen zu 
einem Kranz zuſammen. Dann legt man den Kranz auf ein 
vorbereitetes Backblech, beſtreicht ihn mit dem mit Waſſer ver⸗ 
klopften Ei, beſtreut ihn mit gehackten, ſüßen Mandeln und läßt 
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ihn aufgehen, dann beſtreicht man den Kranz reichlich mit ge⸗ 
ſchmolzener Butter und beſtreut ihn dick mit Zucker, läßt ihn 
bei ſtarker Hitze eine gute halbe Stunde backen. 


Kleines Weißbrot. 


80—40 g Hefe, | 250 g Butter, Schweineſchmalz, 
500 g = 1 1 Mehl, | Margarine, oder Talg, 
%— 1 Milh, knapp, Salz, 

zum Nachkneten: Ei zum Beſtreichen. 


etwa 200 g Mehl, 


Man bereitet ein Hefeſtück, ſiehe: Hefeſtück. Dann rührt 
man das Mehl, Hefeſtück, etwas Salz, nach und nach die er⸗ 
wärmte Milch zu einem lockeren Teig, er darf nicht zu loſe ſein. 
Der Teig muß tüchtig geklopft werden, man beſtreut ihn dann 
mit Mehl und ſtellt ihn an einen warmen Ort zum Aufgehen. 
Iſt der Teig gut aufgegangen, ſchüttet man das Mehl dazu, 
pflückt die Butter oder das Schmalz hinein und knetet gut 
durch, nimmt den Teig auf ein mit Mehl beſtreutes Backbrett 
und knetet ihn noch einmal. Iſt derſelbe feſt genug, formt man 
kleines Gebäck, wie runde Brötchen, Schnecken, Kringel, läßt es 
aufgehen. Dann wird es mit dem mit Waſſer verklopften Ei 
beſtrichen, mit Zucker beſtreut und in heißem Ofen etwa 10—15 
Minuten gebacken oder man beſtreicht das Gebäck mit Ei, backt 
es und überzieht es dann mit Zuckerguß. 


Mundbrötchen. 
30—40 g Hefe, 2 Eßl. = 40 g Butter oder 
500 g — 1 1 Mehl, Margarine, 
l Milch, 1 geſtr. Eßl. Zucker, 
1 Teel. Salz, 1 ganzes Ei oder 1 Eigelb zum 
| Beſtreichen. 


Man bereitet ein Hefeſtück, ſiehe: Hefeſtück. Dann rührt 
man das Mehl, Hefeſtück, Salz, nach und nach die erwärmte 
Milch zu einem ziemlich feſten Teig, gibt die Butter dazu und 
klopft den Teig gut, beſtreut ihn mit Mehl und ſtellt ihn an 
einen warmen Ort zum Aufgehen. Iſt der Teig zu loſe, knetet 
man etwas Mehl dazu, formt Kugeln, die man auf ein vor⸗ 
bereitetes Blech zum Aufgehen legt. Mit einem Meſſerrücken 
kann man eine Rinne in die aufgegangenen Brötchen ziehen, 
man beſtreicht ſie mit in ganz wenig Waſſer verklopftem Ei 
oder Eigelb und backt ſie in heißem Ofen in etwa 15 Minuten 
gar. 
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Roggenmehlbrötchen. 
30 g Hefe, | 60 g Butter oder Margarine, 
500 g Roggenmehl, 50 g Korinthen oder Sulta⸗ 
l Milch, ninen, 
1 Teel. Salz, 1 Priſe Kardamom. 
60 g Zucker, 


Die Roggenmehlbrötchen werden zubereitet wie Mund⸗ 
brötchen. Die vorbereiteten Korinthen oder Sultaninen gibt 
man in den Teig, wenn die Butter durchgeknetet iſt. 

Mohnſenschen von Hefeteig. 
Mohnfüllung v. 200 g Mohn, 
.: Mohnfüllung, 
Ei zum Beſtreichen, 


40—50 g Hefe, 

500 g = 1 1 Mehl, 
%—14 1 Milch, knapp, 
250 g Butter od. Margarine, zum Nachkneten: 
Salz, etwa 200 g Mehl. 

Der Teig wird ebenſo bereitet wie zum kleinen Weißbrot, 
ſiehe: kleines Weißbrot. Von dem Teig macht man fingerlange 
und dreifingerbreite Platten, legt etwas Mohn in die Mitte, 
auf den beiden langen Seiten zieht man den Teigrand in der 
Mitte über dem Mohn zuſammen, ſo daß an den kurzen Seiten 
der Mohn freibleibt, ſtellt nun die ſo geformten Kuchen zum 
Aufgehen, beſtreicht ſie dann mit dem mit Waſſer verklopften 
Ei, beſtreut ſie mit Zucker und backt ſie in recht heißem Ofen. 
Man erhält 40—50 Stück. 


Roſinenkringel I. 


40—50 g Hefe, die abger. Schale 1 Zitrone, 
500 g = 1 1 Mehl, 250 g Sultaninen, 
2 ganze Eier, Ei zum Beſtreichen, 


56! Milch, knapp, 
250 g Butter od. Margarine, zum Nachkneten: 
Salz, etwa 200.8 Mehl. 

Man bereitet ein Hefeſtück, ſiehe: Hefeſtück. Das Mehl 
ſchüttet man in eine Schale, gibt die Eier, etwas Salz, das 
Hefeſtück hinein und rührt nach und nach die erwärmte Milch 
hinzu. Der Teig wird dann mit Mehl beſtreut und an einen 
warmen Ort zum Aufgehen geſtellt. Iſt der Teig gut aufge⸗ 
gangen, gibt man die Zitronenſchale dazu, pflückt die Butter 
hinein, nimmt ſo viel Mehl hinzu, daß der Teig feſt genug 
wird und knetet alles gut durch. Man nimmt den Teig auf 
ein mit Mehl beſtreutes Backbrett und arbeitet ihn gut durch, 
dann rollt man ihn mit der Nudelrolle zu einem beliebig 
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langen, 10 cm breiten Streifen aus, ſtreut die Sultaninen her- 
auf, die man etwas andrückt, dann klappt man den Streifen 
zuſammen, rollt ihn rund mit der Hand und formt daraus 
einen recht großen Kringel oder man formt aus dem Teig meh- 
rere kleine Kringel. Die Kringel legt man auf ein vorbereitetes 
Blech und läßt ſie gut aufgehen, dann beſtreicht man ſie mit 
dem mit Waſſer verklopften Ei. Die Kringel werden bei ziem⸗ 
lich ſtarker Hitze gebacken. Sie müſſen hellbraun ſein. Die 
großen Kringel 15 bis 20 Minuten. Die Kringel können nach 
dem Backen mit Zuckerguß beſtrichen werden, oder man ſtreut 
Zucker und gehackte Mandeln vor dem Backen herauf, oder es 
werden nur die Mandeln aufgeſtreut, gebacken und dann mit 
Zuckerguß beſtrichen. 


Roſinenkringel II. 


40—50 g Hefe, Salz, 

500 g —= 11 Mehl, 150 g Zucker, 

2 ganze Eier, 375 g Sultaninen, 

Y— 1 Milch, knapp, 100 g ſüße, gerieb. Mandeln, 
250 g Butter, 10 g bittere, ger. Mandeln, 


etwas abger. Zitronenſchale, Ei zum Beſtreichen. 

Man bereitet ein Hefeſtück, ſiehe: Hefeſtück. Das Mehl 
ſchüttet man in eine Schale, gibt die Eier, etwas Salz, das 
Hefeſtück hinein und rührt nach und nach die erwärmte Milch, 
Zitronenſchale, 100 g Butter in Stückchen hinzu. Der Teig 
muß recht feſt ſein, damit nach dem Aufgehen kein Mehl hin⸗ 
zugegeben werden darf. Der Teig wird dann mit Mehl be⸗ 
ſtreut und an einen warmen Ort zum Aufgehen geſtellt. Iſt 
der Teig gut aufgegangen, ſo nimmt man ihn auf ein mit 
Mehl beſtreutes Backbrett, rollt ihn mit der Nudelrolle zu 
einer möglichſt dünnen Platte, beſtreicht ſie mit der übrigen 
Butter, welche zu Sahne gerührt iſt, ſtreut die Mandeln und 
die Roſinen herauf, die man etwas andrückt, dann rollt man 
die Platte zuſammen und formt daraus einen großen Kringel 
oder man backt aus dem Teig mehrere kleine Kringel. Das 
weitere Verfahren wie bei Roſinenkringel J. 


Roſinenkringel von Hefe-Blätterteig. 


50 g Hefe, ö %—1, 1 Milch, 
500 g — 1 1 Mehl, 250—350 g Butter, 
2 Eier, Salz, 250 g Sultaninen, 
100 g Zucker, 50 g bittere, gerieb. Mandeln, 


etwas abger. Zitronenſchale, Ei zum Beſtreichen. 
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Man bereitet ein Hefeſtück, ſiehe: Hefeſtück. Zu dem Mehl 
gibt man die Eier, etwas Salz, 70 g Zucker, Zitronenſchale, 
das Hefeſtück, unter Rühren allmählich die erwärmte Milch und 
150 g Butter in Stückchen dazu. Der Teig muß recht feſt ſein 
und gut geknetet werden, dann beſtreut man ihn mit Mehl und 
ſtellt ihn an einen warmen Ort zum Aufgehen. — Es iſt zu 
empfehlen, den Teig am Abend vorher zu bereiten und ihn dick 
mit Mehl beſtreut und mit einem Papier bedeckt zum Aufgehen zu 
ſtellen. Der Teig geht über Nacht auf und iſt abgekühlt, da⸗ 
durch wird die Verarbeitung mit der kalten Butter leichter. — 
Iſt der Teig aufgegangen, nimmt man ihn auf ein mit Mehl 
beſtreutes Brett; iſt der Teig zu loſe, kann etwas Mehl nachge⸗ 
knetet werden, rollt ihn mit einer Nudelrolle zu einer 1 em 
dicken Platte. Auf dieſe Platte werden in die Mitte 150 g kalte 
Butter in viereckiger Form, in Mehl gewendet, aufgelegt, ſo daß 
etwa handbreit Teig von jeder Seite frei bleibt, alle vier Seiten 
werden übereinandergeklappt. Der Teig wird dann ausgerollt 
und wieder zuſammengeklappt, dieſes Verfahren wird drei⸗ 
mal wiederholt. Dann rollt man eine Platte aus, beſtreicht 
dieſe mit 50 g zu Sahne gerührter Butter, beſtreut fie mit 30 g 
Zucker und die Hälfte der Platte mit geriebenen Mandeln 
und Sultaninen, nach Belieben können auch Korinthen und 
würflich geſchnittenes Zitronat genommen werden, dann ſchlägt 
man die andere Hälfte darüber. Nun ſchneidet man Streifen, 
welche korkzieherartig gedreht und zu Ringen oder Kringeln ge- 
formt werden. Man legt ſie auf ein vorbereitetes Backblech und 
ſtellt ſie zum Aufgehen hin. Dann beſtreicht man die Kringel 
mit verklopftem Ei oder geſchmolzener Butter und beſtreut ſie 
mit Zucker oder man läßt den Zucker fort und beſtreicht ſie nach 
dem Backen mit Zuckerguß. Die Kringel werden in recht 
heißem Ofen ſchnell gebacken. Aus dieſer Maſſe erhält man 
14—16 Kringel. 


Berliner Kringel. 


20 g Hefe, | 50 g Butter oder Margarine, 

250 g = %1 Mehl, 25 g Zucker, 

knapp 61 Milch, Ei zum Beſtreichen, 

Salz, etwas Zimt, etwas Mehl zum Nachkneten. 
Man bereitet ein Hefeſtück, ſiehe: Hefeſtück. Mehl, Salz, 

Zimt, das Hefeſtück werden mit der erwärmten Milch zu einem 

feſten Teig geknetet, derſelbe wird mit Mehl beſtreut und an 

einen warmen Ort zum Aufgehen geſtellt. Iſt der Teig gut 
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aufgegangen, gibt man den Zucker hinzu und knetet die Butter 
durch. Der Teig wird dann auf ein mit Mehl beſtreutes Back⸗ 
brett genommen, noch etwas Mehl dazu geknetet und gut durch⸗ 
gearbeitet. Nun formt man dünne, etwa handlange Kringel, 
legt ſie auf ein vorbereitetes Backblech, läßt ſie am warmen 
Ort noch etwas aufgehen, beſtreicht ſie mit dem mit Waſſer 
verklopften Ei und backt die Kringel in nicht zu heißem Ofen 
knuſprig. Die Maſſe gibt etwa 30 Kringel. 


Blechkuchen, einfacher. 


30—40 g Hefe, 100 —125 g Butter oder 
600 g — reichl. 1 1 Mehl, Margarine, 


1 ganzes Ei, Salz, | Ei zum Beſtreichen. 
el Milch, : 

Man bereitet ein Hefeſtück, ſiehe: Hefeſtück. Das Mehl, 
das Hefeſtück, die Eier, Salz, nach und nach die warme Milch 
werden gut miteinander verrührt und tüchtig geklopft, dann 
die Butter durchgearbeitet. Das Backblech ſtreicht man mit 
Speck oder Butter aus und ſtäubt Mehl über. Der Teig 
wird auf dem Backblech mit einem Eßlöffel, den man ab und 
zu in kaltes Waſſer taucht, auseinander geſtrichen, dann an 
einen warmen Ort zum Aufgehen geſtellt. Iſt der Teig gut 
aufgegangen, wird er mit dem mit Waſſer verklopften Ei oder 
zerlaſſener Butter beſtrichen. Man ſtreut entweder Streuſel, 
ſiehe: Streuſel, oder geſchnittene ſüße Mandeln auf, die man 
nach dem Backen mit Zuckerguß überzieht. Bei ziemlich ſcharfer 
Hitze backt man den Blechkuchen 25—30 Minuten. . 

Man kann auch etwas Kardamon in den Teig nehmen. 


Blechkuchen, feiner. 
40—50 g Hefe, | Salz, Zucker nach Geſchmack, 
600 g — reichl. 1 1 Mehl, Y— 1 Milch, knapp, 
2 ganze Eier, 200 g Butter, 
die abgeriebene Schale einer 125 g Sultaninen, x 
Bitrone, | Ei zum Beſtreichen. 

Man bereitet ein Hefeſtück, ſiehe: Hefeſtück. Das Mehl, 
die Eier, Salz, Zitronenſchale, Zucker, das Hefeſtück, nach und 
nach die erwärmte Milch, werden gut miteinander verrührt 
und tüchtig geklopft, dann die Butter durchgearbeitet, zuletzt 
werden die Sultaninen hinzugenommen. Der Teig muß ziem⸗ 
lich feſt ſein. Weiter zubereitet wie der einfache Blechkuchen. 

Es kann auch etwas Kardamon in den Teig genommen 
werden. 
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Streuſel zu einem Blechkuchen. 

I. 250 g Butter, 250 g Zucker, 250 g ſüße, geriebene Man- 
deln. Zu der geſchmolzenen, abgekühlten Butter gibt man 
N und Mandeln, verrührt dieſes, daß ſich kleine Klümpchen 
bilden. 

II. Zutaten wie vorher. Butter und Zucker leicht bräunen, 
Mandeln und 3 Eßl. Waſſer dazurühren, dieſe Maſſe auf den 
Kuchen ſtreuen und mitbacken. 

III. 250 g Butter, 400 g Mehl, 200 g Zucker, 1 Meſſerſpitze 
Zimt. Zu der heißen Butter gibt man Mehl, Zucker, Zimt, 
verrührt dieſes, daß ſich kleine Klümpchen bilden. 

IV. 150—200 g ſüße, fein geſchnittene Mandeln. 300 g 
Puderzucker, Roſenwaſſer oder Roſenwaſſer mit Zitronenſaft 
werden zu Zuckerguß verarbeitet. Wenn der Blechkuchen 
aufgegangen iſt, wird er mit Ei oder mit geſchmolzener Butter 
beſtrichen, die Mandeln heraufgeſtreut und dann gebacken, nach 
dem Backen mit Zuckerguß überzogen. 

V. Wenn der Blechkuchen aufgegangen iſt, ſticht man mit 
einem ſauberen Löffelſtiel ziemlich dicht Löcher in den Kuchen, 
beſtreicht ihn mit geſchmolzener Butter, beſtreut ihn mit reich⸗ 
lich Zucker und etwas Zimt und backt ihn etwa ½ Stunde. 


Blechkuchen mit Apfeln. 


2 kg geſchälte Apfel werden in 6—8 Teile geſchnitten und 
eingezuckert. Man bereitet den Teig von einfachem oder feinem 
Blechkuchen, derſelbe muß etwas feſter angeteigt werden, iſt der⸗ 
ſelbe gut aufgegangen, beſtreicht man ihn nicht mit Ei, ſondern 
legt reihenweiſe die Apfel herauf, beſtreicht ſie mit geſchmolzener 
Butter und backt den Blechkuchen bei ziemlich ſcharfer Hitze 
25—30 Minuten. Nach dem Backen beſtreut man den Kuchen 
mit feinem Zucker. 
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Blechkuchen mit Pflaumen oder ſüßen Kirſchen. 


2 kg Kirſchen werden ausgeſteint, die Pflaumen geſpalten 
und ausgeſteint, mit Zucker und etwas Zimt beſtreut. Man 
bereitet den Teig von einfachem oder feinem Blechkuchen, der⸗ 
ſelbe muß etwas feſter angeteigt werden. Man läßt die Pflau⸗ 
men oder Kirſchen auf einem Durchſchlag abtropfen und legt 
ſie mit der Hautſeite auf den aufgegangenen Teig, beſtreicht ſie 
mit geſchmolzener Butter und backt den Blechkuchen bei ziemlich 
ſcharfer Hitze 25—30 Minuten. Iſt der Kuchen gar, kann man 
Streufel heraufſtreuen und ihn noch 2—3 Minuten baden. 
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Blechkuchen mit Mohn. 

Zuerſt bereitet man die Mohnfüllung von 750 g Mohn. 
Dann bereitet man den Teig von einfachem Blechkuchen. Der⸗ 
ſelbe muß etwas feſter angeteigt werden. Iſt er gut aufge⸗ 
gangen, beſtreicht man ihn nicht mit Ei, ſongern legt finger⸗ 
dick die Mohnfüllung herauf. Nach dem Backen wird der etwas 
abgekühlte Kuchen mit Zuckerguß von 300 g Puderzucker, 
Roſenwaſſer und 1 Eiweiß überzogen. 


Mohnfüllung. 
250 g =% 1 Mohn, 50 g ſüße Mandeln, 
Waſſer, 1 Ei, Zucker, etwa 100 g, 
1 Eßl. Mehl, Roſenſpiritus. 


Der Mohn wird mit reichlich Waſſer aufgekocht, das Waſſer 
abgegoſſen und kaltes aufgegoſſen, nach 10 Minuten auf ein 
Sieb geſchüttet, das Waſſer muß gut ablaufen. Die Mandeln 
werden gebrüht, abgezogen und mit dem Mohn zweimal durch 
die Fleiſchmaſchine getrieben, dann tut man das Eis, Mehl, 
Zucker, Roſenſpiritus nach Geſchmack hinzu, iſt die Maſſe nicht 
loſe genug, wird noch etwas Waſſer hinzugegeben. Es iſt am 
beſten, die Füllung unter Rühren auf dem Feuer gar zu 
machen. 

Nach Belieben können Sultaninen und geſchmolzene But⸗ 
ter zur Mohnfüllung genommen werden. 

Benutzt man die Mohnfüllung zu Hefegebäck, ſo iſt es gut, 
1 Teelöffel aufgelöſte Hefe hinein zu geben. 


> Bienenſtich. 
40 g Hefe, 80 g Butter, 
500 g = 1 1 Mehl, zum Uebergießen: 
75 g Zucker, 250—300 g Tiſchbutter, 
2 Eier, 250— 300 g Zucker, 
1 Priſe Salz, 250— 300. g gehackte Mandeln. 


5e Milch, 

Man bereitet ein Hefeſtück, ſiehe: Hefeſtück. Zum Mehl 
gibt man Zucker, Eier, Salz, das Hefeſtück und rührt nach und 
nach die erwärmte Milch dazu, zuletzt die Butter. Der Teig 
muß ziemlich feſt ſein. Auf ein vorbereitetes Backblech ſtreicht 
man den Teig und läßt ihn aufgehen. Die Butter wird auf⸗ 
gekocht, Zucker und Mandeln hineingegeben, 5 Minuten ge⸗ 
kocht und über den aufgegangenen Teig gegoſſen. In einem 
nicht zu heißen Ofen backt man den Bienenſtich bei Mittelhitze 
20—25 Minuten. Das halbe Rezept kann auch in einer vor⸗ 
bereiteten Tortenform gebacken werden. 
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Gefüllter Bienenſtich. 1 Rez. Bienenſtich. Der 
erkaltete Kuchen wird quer durchgeſchnitten und mit „Vanillen⸗ 
creme zum Füllen von Kuchen“ zuſammengeſetzt. 


Blechkuchen mit Quark (Glumſe). 
94 Rezept von einfachen oder | 6 Eigelb oder 3 ganze Eier, 


feinen Blechkuchen, 125 g Korinthen, 
Quarkfüllung von: | Salz, 


1½ kg Quark, Roſenſpiritus, 
4 Eßl. Mehl, 250 g Zucker, 
1 gehäuft. Teel. Backpulver, Butter zum Beſtreichen. 

Man bereitet zuerſt die Quarkfüllung, dann den Blech⸗ 
kuchenteig. Dieſer muß etwas feſter angeteigt werden; dann 
läßt man ihn etwas aufgehen, legt die Quarkfüllung herauf 
und läßt ihn wieder etwas aufgehen. Der Blechkuchen wird 
nun mit zerlaſſener Butter beſtrichen und 25—30 Minuten 


gebacken. 
Quark⸗(Glumſe) Füllung. 
115 kg Quark, 125 g Korinthen, 
4 Eßl. Mehl, Salz, Roſenſpiritus, 


6 Eigelb oder 3 ganze Eier, 250 g Zucker, Salz. 

Der Quark darf nicht zu hart ſein, die Molke wird gut 
ausgedrückt. Wenn der Quark hart iſt, gibt man ihn durch die 
Fleiſchmaſchine. Man tut Mehl, Eigelb, Zucker, Salz, einige 
Tropfen Roſenſpiritus dazu, arbeitet den Teig gut durch und 
nimmt zuletzt die Korinthen hinein. Die Maſſe muß ſich gut 
verbinden und nicht zu loſe ſein. Iſt die Füllung zu feſt, 
gibt man etwas Milch dazu. 

Verwendet man die Quarkfüllung zu Hefegebäck oder 
zur Quarktorte, dann gibt man noch 1 gehäuften Tee⸗ 
löffel Backpulver dazu. 


Hefezwieback. 

8380—40 g Hefe, 190 g Butter, 
500 g — 1 1 Mehl, 190 g Zucker, 
125 g Butter, 1 Meſſerſpitze Zimt, 
Salz, 1 Meſſerſpitze Hirſchhornſalz, 
56 Milch, knapp, Ei zum Beſtreichen. 

zum Nachkneten: 
250 g = ½ 1 Mehl, 


Man bereitet ein Hefeſtück, ſiehe: Hefeſtück. Mehl, Butter, 
Salz, das Hefeſtück, die erwärmte Milch werden zu einem 
lockeren Teig geſchlagen, der an einem warmen Ort aufgehen 
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Zucker, Zimt, Hirſchhornſalz nachgeknetet. Der Teig wird ge⸗ 
klopft, dann kleine Kugeln daraus geformt. Dieſe werden auf 
ein vorbereitetes Blech gelegt und müſſen aufgehen, ſie werden 
mit dem mit Waſſer verklopften Ei beſtrichen und in recht 
heißem Ofen gebacken. Erkaltet werden die Zwiebäcke mit ſchar⸗ 
fem Meſſer durchſchnitten, dann auf einem Blech geröſtet. Von 
dieſer Maſſe erhält man etwa 130 Zwiebäcke. 

Napfkuchen mit Hefe J. 
15 g bittere, gerieb. Mandeln, 
etwas Salz, 
V! Milch, 
250 g geſchmolzene Butter, 
125 g Sultaninen, 
150 g Zucker, 34 g würflig geſchnittenes Bi- 
35 g ſüße, geriebene Mandeln, tronat. 

Man bereitet ein Hefeſtück, ſiehe: Hefeſtück. Zu dem Mehl 
tut man die Eier, Zucker, Salz, Mandeln und das Hefeſtück. 
Man rührt nach und nach die erwärmte Milch dazu und gibt 
die geſchmolzene Butter hinein. Man klopft den Teig, bis 
er Blaſen ſchlägt, gibt Sultaninen und Zitronat hinein. Man 
füllt nun eine vorbereitete Form dreiviertel voll, ſtellt ſie an 
einen warmen Ort zum Aufgehen. Iſt die Form beinahe voll 
geworden, backt man den Kuchen eine Stunde. Der fertige 
Kuchen muß fünf Minuten in der Form ſtehen, dann wird er 
auf eine weiche Unterlage geſtürzt, damit er nicht zuſammen⸗ 
gedrückt wird. Man kann den Napfkuchen mit Puderzucker 
beſtreuen. 


40—50 g Hefe, 

375 g = 3⁄4 1 Mehl, 

125 g = 4 1 Kartoffelmehl, 
3 Eigelb, 

3 ganze Eier, 


Napfkuchen mit Hefe II. 


30-40 g Hefe, 
500 g == 11 Mehl, 
150 g Zucker, 

3 ganze Eier, 

4 1 Milch, 


etwas Salz, 

125 g geſchmolzene Butter, 
30 g ſüße Mandeln, 

120 g Sultaninen, 

etwas abger. Zitronenſchale. 


Zubereitung wie der Napfkuchen vorher. 


Dresdener Napfkuchen. 


40--50 g Hefe, 
250 g Butter, 
5 ganze Eier, 
2 Eigelb, 


150 g Zucker, 
500 g = 11 Mehl, 
Salz, 


27 
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1 Eßl. Orangenwaſſer, | 44 erwärmte, ſüße Sahne od. 
etwas abger. Zitronenſchale, Milch. 

Man bereitet ein Hefeſtück, ſiehe: Hefeſtück. Die Butter 
wird zur Sahne gerührt, die Eier und der Zucker nach und 
nach dazu gegeben und die Maſſe ſchaumig gerührt. Man gibt 
das Mehl, Zitronenſchale, Salz, Orangenwaſſer und das Hefe⸗ 
ſtück hinein und rührt die erwärmte Sahne nach und nach dazu. 
Der Teig wird geklopft, bis er Blaſen ſchlägt, dann füllt man 
eine vorbereitete Form dreiviertel voll, ſtellt ſie an einen war⸗ 
men Ort zum Aufgehen; iſt die Form beinahe voll geworden, 
wird der Kuchen eine Stunde gebacken. 


Bereitung des Sauerteigs. 


Roggenmehl oder Schrotmehl verrührt man mit lau- 
warmem Waſſer und einigen Tropfen Eſſig zu einem mäßig 
feſten Teig, beſtreut ihn mit Mehl, bedeckt ihn mit einem Tuch 
und läßt ihn an warmem Ort ſäuern und verwendet ihn zum 
Brotbacken. Man kann Sauerteig bereiten, indem man ſtets 
von dem Brotteig etwas zurückbehält, dieſes mit etwas Roggen⸗ 
mehl und Waſſer zu einem ziemlich feſten Teig verrührt. Den 
Teig beſtreut man mit Mehl, läßt ihn in einer Schüſſel an 
einem warmen Orte ſäuern und aufgehen. Sauerteig bewahrt 
man leicht bedeckt oder mit Waſſer übergoſſen, an einem kühlen 
Ort auf. Sauerteig kann man auch in einer Bäckerei kaufen. 


Brühbrot. 
1 Kochlöffel Sauerteig, 1 Eßl. Sauerteig u. 30 g Hefe, 
4 geriebene Kartoffeln, 14 Roggenmehl, 
14 1 Roggenmehl, lauwarmes Waffer, 


lauwarmes Waſſer, oder 
z um Teig: 

2% kg = 51 Roggenmehl, 45 g Salz, 
15 g ſchwarzer Kümmel, 1½ 1 kochendes Waſſer. 

Etwa 1½ Stunden vor dem Einbrühen des Mehls wird 
der Sauerteig angeſtellt. Der Sauerteig, die Kartoffeln, 14 1 
Roggenmehl und lauwarmes Waſſer werden zu einem nicht zu 
feſten Teig gerührt, mit Mehl beſtreut und an einen warmen 
Ort zum Aufgehen geſtellt. Die Hälfte Roggenmehl, Kümmel 
und Salz werden mit dem kochenden Waſſer verrührt und ſo 
lange geklopft, bis der Teig recht glatt iſt. Der Teig muß ab⸗ 
kühlen, dann wird der vorher angeſtellte Sauerteig hineingege⸗ 
ben und gut durchgearbeitet, mit Mehl beſtreut, warm zugedeckt 
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und nachtüber zum Aufgehen hingeſtellt. Morgens knetet man 
die andere Hälfte Roggenmehl hinzu, bis der Teig nicht mehr 
an den Händen kleben bleibt. Man nimmt den Teig aus der 
Schüſſel, die mit einem Blechlöffel gut vom Teig gereinigt wird, 
ſtreut Mehl hinein, legt den Teig wieder in die Schüſſel, be⸗ 
ſtreut ihn mit Mehl und ſtellt ihn wieder zum Aufgehen 
hin. Der Teig wird auf ein Brett genommen, ſoviel Mehl 
hinzugeknetet, bis der Teig feſt genug iſt. Dann formt man 
2 Brote, die man noch einige Zeit gehen läßt und dann mit 
dem mit Waſſer verklopften Ei oder Waſſer beſtreicht und bei 
ſtarker Hitze ungefähr 1—1% Stunden backt. Man kann auch 
gleich nach dem Zukneten des Mehls die Brote formen, auf⸗ 
gehen laſſen und backen. 


Brot ungebrüht. 


1 Kochlöffel Sauerteig | 2½% kg = 5 1 Roggenmehl, 
oder 100 g Hefe, 45 g Salz, 

4 geriebene Kartoffeln, 15 g ſchwarzer Kümmel, 

14 1 Roggenmehl, 1 1 warmes Waſſer. 


lauwarmes Waſſer, 

Etwa 1% Stunden vor dem Anteigen des Brotes wird 
der Sauerteig oder die Hefe angeſtellt. Der Sauerteig oder die 
Hefe, die Kartoffeln, 14 1 Roggenmehl und warmes Waſſer wer- 
den zu einem nicht zu feſten Teig gerührt, mit Mehl beſtreut 
und an einen warmen Ort zum Aufgehen geſtellt. Iſt der 
Sauerteig oder die Hefe aufgegangen, ſchüttet man ihn zu der 
Hälfte des Mehls, ſtreut Kümmel, Salz hinein, gießt 11 war⸗ 
mes Waſſer hinzu, knetet alles gut durch, beſtreut den Teig mit 
Mehl und läßt ihn nachtüber aufgehen. Weiter wird das Brot 
zubereitet wie das Brühbrot. 


Grobes Brot. 

1 Kochlöffel Sauerteig, | 21% kg — 5 1 grobes Roggen⸗ 
4 geriebene Kartoffeln, mehl, 
44 1 Roggenmehl, | 11% 1 warmes Waſſer, 
lauwarmes Waſſer, 25 g Salz. 

Etwa 1½ Stunden vor dem Anteigen des Brotes wird 
der Sauerteig angeſtellt. Der Sauerteig, die Kartoffeln, 141 
Roggenmehl und lauwarmes Waffer werden zu einem nicht zu 
feſten Teig gerührt, mit Mehl beſtreut und an einen warmen 
Ort zum Aufgehen geſtellt. Die Hälfte Mehl und das Salz 
werden in eine Schüſſel geſchüttet, der Sauerteig hinzugetan, 
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mit dem warmen Waſſer verrührt und tüchtig geklopft, oder bei 
großen Maſſen geknetet, dann wird der Teig mit Mehl beſtreut 
und nachtüber an einen warmen Ort zum Aufgehen hinge⸗ 
ſtellt. Morgens ſchüttet man die andere Hälfte des Mehls 
hinzu, knetet tüchtig den Teig, bis er nicht mehr an den Hän⸗ 
den kleben bleibt, nimmt denſelben aus der Schüſſel, reinigt 
dieſelbe mit einem Blechlöffel gut vom Teig, ſtreut Mehl hin⸗ 
ein, legt ihn dann wieder in die Schüſſel, beſtreut ihn mit Mehl 
und läßt ihn wieder aufgehen. Der Teig wird auf ein Brett 
genommen, ſoviel Mehl hinzugeknetet, bis der Teig feſt genug 
iſt. Nun formt man 2 Brote, legt ſie auf ein mit Mehl beſtreu⸗ 
tes Backblech, läßt ſie aufgehen, beſtreicht ſie mit Waſſer und 
ſchiebt ſie in den Ofen, der vorher ſchon gut geheizt ſein muß. 
Kleinere Brote ſind in 1 Stunde gar, größere in 2 Stunden. 
Während des Backens beſtreicht man die Brote ab und zu mit 
Waſſer. Man kann auch nach dem Zukneten des Mehls gleich 
die Brote formen, aufgehen laſſen und backen. 


Roggenfladen. 
75 g Hefe, 45 g Salz, 
3—4 Eßl. laum. Waſſer, etwas Anis, 


2% kg — 5 1 Roggenmehl, 1 1 lauwarmes Waſſer. 

Das Hefeſtück wird zuerſt bereitet, indem man die Hefe 
mit 3 bis 4 Eßl. lauwarmem Waſſer glatt rührt und mit ſo 
viel Roggenmehl vermiſcht, daß es einen nicht zu feſten Teig 
gibt, dieſen beſtreut man mit Mehl und ſtellt ihn an einen 
warmen Ort zum Aufgehen. Man knetet dann die Hälfte Rog⸗ 
genmehl, Salz, Anis, das Hefeſtück mit dem lauwarmen Waſſer 
gut durch, beſtreut dieſen Teig mit Mehl und ſtellt ihn zum 
Aufgehen, danach wird die andere Hälfte Roggenmehl hinzu⸗ 
geknetet und der Teig noch einmal zum Aufgehen hingeſtellt. 
Dann formt man 2 Fladen (flache Brote), ſtellt ſie zum Auf⸗ 
gehen hin. Vor dem Backen beſtreicht man ſie mit Waſſer oder 
mit dem mit Waſſer verklopften Ei und backt ſie bei ſtarker Hitze 
34 bis 1 Stunde. ; 


Vackpulvergebäck. 


Statt Hefe verwendet man als Treibmittel Backpul⸗ 
ver, am beſten iſt Dr. Oetker's Backpulver „Backin“. Die 
Anwendung iſt ſehr bequem und ſicher. Der Kuchen muß gleich 
gebacken werden. Vor der Verwendung iſt es gut, das Back⸗ 
pulver durch ein Sieb zu geben, damit keine Knötchen in den 
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Teig kommen; es wird mit dem Mehl trocken gemiſcht, dann 
mit den kalten Zutaten verrührt. Auf 5—600 g Mehl nimmt 
man 1 Päckchen = 20 g Dr. Oetker's Backpulver. Der Teig 
muß dickflüſſig ſein. 


Franzöſiſcher Napfkuchen. 

375 g — 41 Mehl, 4 Eier, 

125 g = 14 1 Kartoffelmehl, [knapp ! Milch, 

250 g Zucker, 250 g geſchmolzene Butter oder 
7 bittere, geriebene Mandeln, 200 g Palmin, mit 3 Eßl. 
etwas abger. Zitronenſchale, Waſſer und 1 Priſe Salz. 
1 Päckchen Dr. Oetker's Back⸗ 

pulver „Backin“, 


Das Mehl miſcht man mit Zucker, Mandeln, Zitronen⸗ 
ſchale, Backpulver. Die Eier werden mit der Milch verklopft und 
allmählich hinzugerührt, dann gibt man die geſchmolzene But⸗ 
ter hinzu und klopft den Teig 4 Stunde. Der Teig wird in 
eine vorbereitete Form gefüllt und eine Stunde gebacken. 
Beim Einſchieben deckt man Papier über, damit der Teig zuerſt 
gut aufgeht, jpäter wird das Papier abgenommen. Der fer- 
tige Kuchen muß 5 Minuten in der Form ſtehen, dann wird 
er auf eine weiche Unterlage geſtürzt, damit er nicht zuſam⸗ 
mengedrückt wird. 


Marmorierter Napfkuchen. 


250 g Butter, oder 200 g Pal⸗ 
min mit 3 Eßl. Waſſer und 
1 Priſe Salz, 

400 g Zucker, 6 Eier, 

500 g = 1 1 Mehl 


knapp 14 1 Milch, 

1 Päckchen Dr. Oetker's Va⸗ 
nillin⸗Zucker, WEL“ 

40 g Kakao oder 

50 g geriebene Schokolade. 


1 Päckchen Dr. Oetker's Back⸗ 
pulver „Backin“, 

Die Butter wird zu Sahne gerührt, mit dem Eigelb und 
dem Zucker % Stunde gerührt, dann gibt man das mit dem 
Backpulver gemiſchte Mehl, die Milch, Vanillin und den Ei- 
weißſchnee hinzu. Knapp der vierte Teil des Teiges wird ab- 
genommen und mit dem Kakao oder der Schokolade vermiſcht. 
Man füllt etwas von dem weißen Teig in die vorbereitete Form, 
dann die braune Maſſe und darüber den übrigen weißen Teig, 
backt den Kuchen 1—1½ Stunden. Er bleibt noch 5 Minuten in 
der Form und wird dann auf eine weiche Unterlage geſtürzt, 
damit er nicht zuſammengedrückt wird. 
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Altdeutſche Torte. 


1 Dr. Oetker's Backpulver 
j „Backin“, 
4 Eiweiß zu Schnee. 
Zucker guß von: 
150 g Puderzucker, etwas 


250 g Butter, 

2 ganze Eier, 

4 Eigelb, 

250 g Zucker, 

30 g ſüße, gerieb. Mandeln, 


10 g bittere, gerieb. Mandeln, Zitronenſaft. 
etwas abger. Zitronenſchale, 50 g ſüße Mandeln zum 
125 g Weizenmehl, geſiebt, Beſtreuen. 


125 g Kartoffelmehl, geſiebt, 

Die Butter wird ſchaumig gerührt, dann gibt man die gan⸗ 
zen Eier, die Eigelb, den Zucker, abwechſelnd dazu, die Hälfte 
des Mehls und rührt die Maffe 1% Stunde. Nun werden Man- 
deln, Zitronenſchale, das übrige mit dem Backpulver vermiſchte 
Mehl dazu gerührt und der Eiweißſchnee ſchnell herunter⸗ 
gezogen. Der Teig wird in eine vorbereitete Napfkuchenform 
gefüllt und bei mäßiger Hitze 1 Stunde gebacken. Man beſtreicht 
den Kuchen mit Zuckerguß und beſtreut ihn mit geſchnitzelten, 
geröſteten Mandeln. 


Frankfurter Kranz (Gothaer Kranz). 


200 g geſiebter Puderzucker, 
2 Eßl. Rum, 


4—5 Eier, 

200 g Zucker, 

1% abgeriebene Zitronenschale, 
Y% Dr. Oetker's Backpulver 


zum Beſtreuen: 
„Backin“, 


50—60 g gehackte, geröſtete 


125 g Mehl, 
125 g Kartoffelmehl, 
zur Füllung Butter⸗ 


Mandeln oder Nougat von: 
50 g Mandeln und 
50 g Zucker. 


eren 
250 g Butter, 


Eigelb und Zucker werden ſchaumig gerührt, Backpulver, 
Zitronenſchale mit dem Mehl vermiſcht und allmählich dazu⸗ 
gegeben, zuletzt wird der Eiweißſchnee heruntergezogen. In 
vorbereiteter Kranzform wird der Kuchen 34 Stunde gebacken. 
Sehr gut iſt es, ihn im „Küchenwunder“ zu backen. 

Zur Butterereme wird die Butter zu Sahne gerührt, Pu⸗ 
derzucker, Rum dazugegeben. 

Der Kuchen wird zweimal durchgeſchnitten, mit der But⸗ 
tercreme gefüllt und von außen damit beſtrichen und mit den 
geröſteten Mandeln oder Nougat beſtreut. 
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Rollkuchen. 
100 g Butter od. Margarine, 1 Päckchen Dr. Oetker's Va⸗ 
1 Ei, nillin⸗Zucker, 


200 g Zucker, 
500 g = 1 1 Mehl, 
1 Taſſe Milch, 


6 bittere Mandeln, 

1 Dr. Oetker's Backpulver 
„Backin“, 

Marmelade. 

Die Butter wird mit dem Ei und Zucker ſchaumig ge⸗ 
rührt, das Mehl, die übrigen Zutaten dazugegeben und mit 
der Milch zu ziemlich feſtem Teig verrührt. Der Teig wird 
ausgerollt, mit Marmelade beſtrichen, zuſammengerollt und in 
einer vorbereiteten Kaſtenform eine Stunde gebacken. 


Gittertorte (billig). 

250 g Mehl, Zum Füllen: 
125 g Zucker, Marmelade oder friſche, einge⸗ 
60 g Butter, zuckerte Apfel, Kirſchen, 
1 Ei, 3 Eßl. Milch, Pflaumen, Rhabarber. 
% Dr. Oetker's Backpulver 

Die Zutaten werden gut miteinander verknetet. Der Teig 
wird ausgerollt. Nach einer Tortenform wird eine Platte ge⸗ 
ſchnitten, dieſe in die Form gelegt und mit Marmelade be⸗ 
ſtrichen. Von dem übrigen Teig werden Röllchen geformt oder 
Streifen geſchnitten, dieſe um den Rand und gitterartig auf die 
Torte gelegt und dieſe gebacken. 


` Krümeltorte (billig). 

100 g Butter oder Margarine, 1 Dr. Oetker's Backpulver 
2 Eier, „Backin“, 
250 g Zucker, etwas Salz, 
750 g Mehl, 6 bittere gerieb. Mandeln, 
| Marmelad e. 

Die Butter wird zu Sahne gerührt, mit Eiern und Zucker 
10 Minuten gerührt, das Mehl wird mit dem Backpulver ge⸗ 
miſcht, mit Salz und Mandeln zur Butter gegeben und krüme⸗ 
lig gerührt. Der Boden einer vorbereiteten Tortenform wird 
mit der Hälfte des Teiges beſtreut, darauf gibt man Marme⸗ 
lade, ſtreut die übrigen Krümel auf und backt die Torte 20 bis 
30 Minuten. 


Hamburger Zwieback. 
125 g Butter od. Margarine, 10 g Hirſchhornſalz, 
125 g Zucker, p" 500 g = 1 1 Mehl, 
1⁄4 ſaure Sahne oder Milch, Ei zum Beſtreichen. 
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Die Butter wird zu Sahne gerührt, der Zucker, die Sahne, 
Hirſchhornſalz und das Mehl hinzugenommen. Alles wird 
gut durchgearbeitet und zu einem ziemlich feſten Teig gewallt, 
dann mit einer Nudelrolle 1½ em dick ausgerollt und mit 
einer runden Form oder einem Weinglaſe ausgeſtochen, mit 
dem mit Waſſer verklopften Ei beſtrichen. Die Kuchen werden 
bei mäßiger Hitze gar gebacken und noch heiß mit ſcharfem 
Meſſer durchgeſchnitten und geröſtet. Von dieſer Maſſe erhält 
man etwa 80—90 Stück. 


Wiener Hörnchen. 


500 g = 1 1 Mehl, 2 Eßl. Zucker, 
1 Päckchen Dr. Oetker's Bad- | ½ Teel. Salz, 


pulver „Backin“, 14 1 kalte Milch, 
140 g Butter, | Ei zum Beſtreichen. 

Das Mehl miſcht man mit dem Backpulver, gibt die in 
Stückchen gepflückte Butter, Zucker, Salz, die Milch dazu 
und knetet den Teig gut durch. Derſelbe wird 1 em dick aus⸗ 
gerollt, dann ſchneidet man Dreiecke, welche mit zu Sahne ge⸗ 
rührter Butter beſtrichen und zu Hörnchen zuſammengerollt 
werden. Mit verklopftem Ei beſtrichen, werden fie 15—20 Mi- 
nuten gebacken. Die Maſſe gibt etwa 30 Hörnchen. 


Blechkuchen ohne Hefe. 


250 g Butter, 125 g Kartoffelmehl, 
e 125 g Mehl, 

250 g Zucker, . 1 Meſſerſpitze Hirſchhornſalz, 
Salz, zum Beſtreuen: 


etwas abger. Zitronenſchale, Zucker und Mandeln. 

Die Butter wird zu Sahne gerührt, dann werden die Eier, 
Zucker, Salz, Zitronenſchale, das Mehl und Hirſchhornſalz hin⸗ 
zugegeben. Dieſen Teig ſtreicht man ziemlich dünn, etwa 1 cm 
hoch, auf ein Blech, beſtreut ihn mit Zucker und geſchnittenen 
Mandeln, backt ihn bei mäßiger Hitze und ſchneidet den Kuchen 
noch heiß in Stücke. 


Kümmelſtangen. 
150 g Mehl, %—1 Eßl. Milch, 
50 g Butter, 5 g Dr. Oetker's Backpulver 
Y% Teel. Parmeſankäſe, „Backin“, 


5 g = ½ Teel. Salz, Ei zum Beſtreichen, 
W Ei, | Kümmel zum Beitreuen. 
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Die Zutaten werden gut verknetet. Man rollt kleine 
Stangen, etwa 10—12 em lang, beſtreicht ſie mit verklopftem 
Ei, beſtreut ſie mit etwas Kümmel, legt ſie auf ein vorbereite⸗ 
tes Blech, backt ſie bei mäßiger Hitze. 

Man erhält etwa 20 Stück. 


Mürbeteig. 


Die Butter muß kalt ſein, ſie wird in Stücke geſchnitten 
und mit Mehl, Zucker, Eiern, den geſchmackgebenden Zutaten 
gut verknetet. Der Teig kann einige Stunden, am beſten den 
Tag vorher angeteigt und kalt geſtellt werden. Der Teig wird 
mit einer Nudelrolle (Rollholz) ausgerollt, daraus können 
Platten zu Torten geſchnitten, kleine Kuchen mit verſchie⸗ 
denen Formen ausgeſtochen oder kleine Kringel geformt werden. 


Mürbeteig J. 


750 g Mehl, 250 g Zucker, 
500 g kalte Butter 1—2 Eier, 


in Stückchen, z Ei zum Beſtreichen. 

Zum Mehl gibt man Butter, Zucker, Ei und knetet alles 
gut durch, ſtellt den Teig kalt, damit er ſich beſſer verarbeiten 
läßt. Man verwendet ihn zu kleinen Kuchen, kleinen Kringeln 
und Platten zu Torten. 


Mürbeteig II. 


3 Eier, 


700 g Mehl, * 
1 Teel. Zitronenzucker. 


375 g Butter, 
185 g Zucker, 


Zubereitung und Verwendung wie Mürbeteig J. 


Billiger Mürbeteig. 


1 Dr. Oetker's Backpulver 
160 — 200 g Butter, „Backin“, 
200 g Zucker, 1 Ei, reichlich 8 1 Milch 

Die Zutaten werden alle gut durchgeknetet und der Teig 
gleich verarbeitet, zu kleinen Kringeln, kleinen Kuchen, Platten 
zu Torten, zu Apfel-, Quark⸗, Mohntorte oder Tortelettes. 


500 g Mehl, 
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Kleine Mürbeteigkuchen und Kringel. 

Man bereitet ½ Rezept Mürbeteig. Der Teig wird kalt 
geſtellt, meſſerrückendick ausgerollt. Mit verſchiedenen Formen 
ſticht man kleine Kuchen aus oder formt kleine Kringel, dieſe 
legt man auf ein Blech, das leicht mit Fett ausgeſtrichen und 
mit Mehl ausgeklopft iſt. Die Kuchen beſtreicht man mit Ei, 
taucht ſie in groben Zucker oder gehackte Mandeln und Zucker 
und backt ſie bei ziemlich ſtarker Hitze. 


Wiener Schnittchen und gefüllte Mürbeteigkuchen. 

Yo Rezept Mürbeteig wird bereitet, ausgerollt. Man ſchnei⸗ 
det etwa 25 cm lange und 8 em breite Platten oder ſticht 
kleine Formen aus. Sie werden gebacken, paarweiſe mit Gelee 
oder Marmelade zuſammengeſetzt. Platten läßt man am beſten 
gefüllt einen Tag ſtehen, um ſie am nächſten Tage mit Zucker⸗ 
guß zu überziehen und ſie dann in 3 em breite Schnittchen zu 
ſchneiden, mit Spritzguß und Früchten zu verzieren. Kleine 
Kuchen werden ebenſo mit Zuckerguß überzogen und verziert. 


Gefüllte Teeplätzchen. 


125 g Butter, etwas abger. Zitronenſchale, 
1 Ei, 4 Eßl. Johannisbeergelee, 
100 g Zucker, 100 g Puderzucker, 

65 ger. ſüße Mandeln, etwas Dr. Oetker's Vanille⸗ 
35 g Kokosflocken, Zucker. 


200—250 g Mehl, 

Butter, Ei und Zucker werden 10 Minuten gerührt, Man⸗ 
deln, Mehl, Zitronenschale dazugegeben. Der Teig wird ftroh- 
halmdick ausgerollt, runde Formen ausgeſtochen, ſchwach gelb 
gebacken, noch heiß 2 Plätzchen mit Johannisbeergelee zuſam⸗ 
mengeklebt und in Puderzucker gewendet. 


Spekulatius. 


250 g Mehl, 1 Priſe Salz, ö 
125 g Butter oder 100 g Pal- | 2 Eigelb oder 1 ganzes Ei, 
min mit 1 Eßl. Waſſer, 1 Eßl. Rum, 


125 g Zucker, nach Belieben 1 Meſſerſpitze 
65 g ſüße, gerieb. Mandeln, Kardamom, i 
1 geſtr. Teel. Zimt, wenn nötig 1 Eßl. Milch. 


Die Zutaten werden miteinander verarbeitet wie zu 
Mürbeteig und ½ Stunde kalt geſtellt. Ein Stück Teig wird 
gut 1 em dick ausgerollt, auf die mit Mehl ausgeſtreute Spe⸗ 
kulatiusform gedrückt und übergerollt; mit ſcharfem Meſſer 
wird der überſtehende Teig abgeſchnitten und die Kuchen durch 


r ; 
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leichtes Aufklopfen ausgekippt oder man rollt den Teig 1% em 
dick aus, ſticht kleine Kuchen mit Formen aus, legt die Speku⸗ 
latius auf ein vorbereitetes Blech und backt ſie hellbraun und 
knuſperig. 


Vanillekringel. 
125 g Mehl, | aum Einwälzen: 
125 g Butter, | 40 g Puderzucker, 5 
50 g Zucker, | 4 Päckchen Dr. Oetker's Va⸗ 


50 g ſüße, geriebene Mandeln, nillin⸗Zucker. f 

Die Zutaten werden wie Mürbeteig verknetet und kalt ge- 
ſtellt, dann formt man kleine Kringel, backt ſie hellgelb und 
wendet fie noch warm in dem mit Vanillin gemiſchten Puder» 
zucker. Die Maſſe reicht für ein großes Blech. 


Mandelmürbeteig. 
150 g Mehl, 1 Eigelb, 
150 g Butter, 1—2 Eßl. Zitronenſaft, 
75 g Zucker, etwas abgeriebene Zitronen⸗ 
75 g ger. Mandeln oder ſchale. 


zur Hälfte Kokosflocken, 
; Zubereitung und Verwendung wie: Kleine Miirbeteig- 
kuchen. 
Wiener Torte. 


750 g Mehl, 1—2 Eier, 
500 g Butter, Ei zum Beſtreichen, 
250 g Zucker, etwa 650 g Himbeermarmelade. 


Man bereitet den Mürbeteig, ſiehe: Mürbeteig, ſtellt ihn 
kalt, damit er ſich beſſer verarbeiten läßt. Von dieſem Teig 
backt man vier Platten in der vorbereiteten Form, in recht 
heißem Ofen. Man ſetzt die Torte zuſammen, indem man zwi⸗ 
ſchen jede Platte etwa 3 Eßl. Himbeermarmelade ſtreicht; man 
kann auch etwas Pflaumenkreide mit Gelee gemiſcht verwen— 
den. Dieſe Torte wird mit Zuckerguß überzogen, mit Spritzguß 
und Früchten verziert. 


Wiener Torte mit Marzipan. 

Man bereitet eine Wiener Torte. Je nachdem man Die- 
ſelbe verzieren will, bereitet man von 250—375 g Mandeln 
Marzipanmaſſe, ſiehe: Marzipan. Wenn die Torte zuſammen⸗ 
geſetzt iſt, wird ſie beliebig mit Marzipan⸗Streifen oder ⸗Röll⸗ 
chen belegt, die mit dem Marzipankneifer verziert und wie 
Marzipan überbacken werden, dann füllt man den Zuckerguß 
hinein; iſt dieſer trocken, verziert man die Torte mit Früchten. 


Verzierung für Torten. 
1. Spritzguß, Gelee. 
2. Spritzguß, Gelee, grüne Bohnenblättchen. 
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Verzierung für Torten. 


3. Geröſtete, gehackte Mandeln, Schokoladenbuttercreme, Pralinen. 
4. Spritzguß, Gelee, halbe grüne Stachelbeeren. 
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Verzierung für Torten. 


7. Marzipan, Gelee, grüne Bohnenblättche 
8. Schofoladenbutterereme, Marzipantüten as 
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Linzer Torte. 


250 g Mehl, | 3 hart gekochte, gut zerdrückte 
200 g Butter, Eigelb, 
250 g Zucker, etwas abger. Zitronenſchale, 


250 g ſüße, gerieb. Mandeln, 2 Eßl. Arrak oder Rum. 
30 g bittere, gerieb. Mandeln, 

Die Zutaten werden miteinander verknetet und kalt ge⸗ 
ſtellt, dann rollt man 4 recht dünne Platten aus, da die Maſſe 
etwas aufgeht und backt die Platten bei mäßiger Hitze. Fol⸗ 
gende Creme ſtreicht man zwiſchen die Platten, zieht warmen 
Zuckerguß über und verziert die Torte beliebig. 


Creme zur Füllung: 


6 Eigelb, 8 g Mondamin, 
190 g Zucker, etwas abger. Zitronenſchale, 
190 g Tiſchbutter, | Saft von 3—4 Zitronen. 


Die Zutaten werden miteinander vermiſcht und auf dem 
Feuer unter Rühren gar gebrüht, die Maſſe wird dann dick⸗ 


fliiſſig. Mohntorte. 
Zum Mürbeteig: 1 Ei, 
375 g Mehl, Mohnfüllung von 1141 Mohn, 


250 g Butter, .: Mohnfüllung, 
125 g Zucker, Zuckerguß m. etwas Eiweiß. 
Man bereitet den Mürbeteig von Mehl, Butter, Zucker und 
Ei. Der Teig muß ſteif werden, man rollt ihn meſſerrücken⸗ 
dick aus und ſchneidet eine Platte nach der Form, in der man 
die Torte backt. Dieſe Form muß einen loſen Boden und einen 
zweifingerhohen Rand haben. Die Platte wird in die vorbe⸗ 
reitete Form gelegt, von dem übrigen Teig werden zweifinger⸗ 
breite Streifen ausgerollt und damit der innere Rand der Form 
ausgelegt und auf die Teigplatte feſtgedrückt. Die Mohn⸗ 
füllung wird hineingelegt, die Torte etwa 34 Stunde gebacken; 
iſt dieſelbe abgekühlt, wird ſie mit Zuckerguß, zu der etwas 
Eiweiß hinzugenommen iſt, überzogen. 


Quark⸗(Glumſe⸗) Torte. 


Zum Mürbeteig: 1 Teel. Dr. Oetker's Back⸗ 
375 g Mehl, pulver „Backin“, 
250 g Butter, 80 g Korinthen, 
125 ͤ g Zucker, 1 Ei, Salz, 
Quarkfüllung: Roſenſpiritus, 
1 kg Quark, : 160 g Zucker, 
4 Eigelb od. 2 ganze Eier, Butter zum Beſtreichen. 
2—3 Eßl. Mehl gemiſcht mit 
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Man bereitet den Mürbeteig. Der Teig muß kalt werden, 
man rollt ihn meſſerrückendick aus und ſchneidet eine Platte 
nach der Form, in der man die Torte backt. Die Form muß 
einen loſen Boden und einen zweifingerhohen Rand haben. Die 
Platte wird in die vorbereitete Form gelegt, von dem übrigen 
Teig werden zweifingerbreite Streifen ausgerollt und damit 
der innere Rand der Form ausgelegt und auf die Teigplatte feſt⸗ 
gedrückt. Die Quarkfüllung, ſiehe: Quarkfüllung, wird hinein⸗ 
gelegt, mit geſchmolzener Butter beſtrichen. Die Torte muß 
etwa 34 Stunde backen. 


Apfeltorte I. 


1% kg Aepfel, 375 g Mehl, 
Zucker, pulv. Zimt, 260 g Butter, 
1 Weinglas Rum, 100 g Zucker, 


etwas abger. Zitronenſchale, 60 g ſüße, geriebene Mandeln, 
nach Belieben: 50 g Sultani- 3 ganze Eier, 
nen zu den Aepfeln, Ei zum Beſtreichen. 


Die geſchälten Apfel werden in feine Scheiben geſchnitten, 
mit Zucker, Zimt, Rum, der abgeriebenen Zitronenſchale ver⸗ 
miſcht und bleiben 1 Stunde ſtehen, dann werden ſie auf ein 
Sieb geſchüttet, damit der Saft abläuft. Mehl, Butter, Zucker, 
Mandeln, Eier knetet man zu einem mürben Teig, den man 
erſt kalt werden läßt, dann meſſerrückendick ausrollt. Man 
ſchneidet zwei Platten nach der Form, in der man die Torte backt. 
Dieſe Form muß einen loſen Boden und einen zweifingerhohen 
Rand haben. Die Platte wird in die vorbereitete Form gelegt, 
von dem übrigen Teig werden zweifingerbreite Streifen aus⸗ 
gerollt und damit der innere Rand der Form ausgelegt und auf 
die Teigplatte feſtgedrückt. Die Apfel werden heraufgelegt 
und mit der zweiten Teigplatte bedeckt, welche am Rande feſt⸗ 
gedrückt wird. Die Torte wird mit dem mit Waſſer verklopf⸗ 
ten Ei beſtrichen und bei mäßiger Hitze etwa 34 Stunde ge⸗ 
backen. Nachdem die Torte erkaltet iſt, wird ſie mit Puder⸗ 
zucker beſtreut oder mit Zuckerguß überzogen. Man kann 
auch Schlagſahne dazu reichen oder die Torte mit Schlagſahne 
beſpritzen, dazu ift 4 Schlagſahne nötig. 


Tortelettes. 
Mürbeteig von: 125 g Zucker, 


375 g Mehl, 1 Ei. 
250 g Butter, | 
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Man bereitet den Mürbeteig. Der Teig wird meſſer⸗ 
rückendick ausgerollt, runde Plättchen ausgeſtochen, die man 
nicht zu nahe am Rand mit einem dünnen Röllchen belegt. 
Die Tortelettes werden bei ziemlich ſtarker Hitze gebacken und 
mit beliebigem Kompott belegt. Auf das Kompott kann man 
Schlagſahne geben. Dieſer Teig gibt 30—40 Tortelettes. Sie 
können in einem Blechkaſten oder einem Topf, der mit Perga⸗ 
mentpapier verbunden wird, aufbewahrt werden. 


Schaumtorte. 
½ Rezept Mürbeteig, 300 g Puderzucker, 
20 Eiweiß, Marmelade. 


Den Mürbeteig rollt man meſſerrückendick aus, ſchneidet 
davon eine runde Platte. Von den Teigreſten rollt man eine 
fingerdicke Rolle, beſtreicht den Rand der Platte mit verklopf⸗ 
tem Ei, legt die Teigrolle dicht an den Rand, verziert ſie mit 
dem Kneifeiſen und backt den Kuchen in vorbereiteter Torten⸗ 
form in ziemlich heißem Ofen. Sobald der Kuchen kalt ge- 
worden iſt, ſtreicht man eine dünne Lage Himbeermarmelade 
herauf, ſchlägt die 20 Eiweiß zu einem ſehr ſteifen Schnee, 
unter welchen man ſchnell den Puderzucker zieht. Es darf nicht 
viel gerührt werden, ſonſt wird die Maſſe dünn. Man legt auf 
den Kuchen eine fingerdicke Lage von der Schaummaſſe und 
ſpritzt den Reſt mit einer Tüte oder Kuchenſpritze zur Ver⸗ 
zierung auf. Dann bringt man ihn noch einmal in einen recht 
heißen Ofen, worin er ſchnell eine gelbliche Farbe bekommen 
muß, danach ſtreut man etwas Puderzucker über. 


Apfelſinentorte. 

½ Rezept Mürbeteig, Apfelſinencreme II, 1½ Rezept. 

Den Mürbeteig rollt man meſſerrückendick aus und ſchnei⸗ 
det eine runde Platte. Von den Teigreſten rollt man eine fin⸗ 
gerdicke Rolle, beſtreicht den Rand der Platte mit verklopftem 
Ei, legt die Teigrolle dicht an den Rand, verziert ſie mit dem 
Kneifeiſen und backt den Kuchen in vorbereiteter Tortenform in 
ziemlich heißem Ofen. Man bereitet die Apfelſinencreme, legt 
davon eine fingerdicke Lage auf den Kuchen und ſpritzt die 
übrige Creme darauf und verziert außerdem mit Apfelſinen⸗ 
vierteln und Gelee. 


Weinbeertorte. 
½ Rezept Mürbeteig II, 151 Waſſer, Zucker, 
1% Rezept Vanillecreme I, Saft von 1½ Zitronen, 


72 kg Weintrauben, | 14—16 g weiße Gelatine. 
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Von dem Mürbeteig wird eine Platte mit Rand und ein 
einzelner Rand gebacken. Die zubereitete dickflüſſige Vanille⸗ 
creme wird auf die gebackene Platte geſtrichen, der Rand auch 
etwas damit beſtrichen und der andere Rand aufgeſetzt. Die 
Weinbeeren werden gewaſchen — ſie können dann in Zucker⸗ 
waſſer gelegt werden — ſie werden abgetrocknet nebeneinander 
aufgelegt und mit dem dicklichen Gelee übergoſſen. 

Zum Gelee werden Waſſer und Zucker geklärt, mit Zitro⸗ 
nenſaft abgeſchmeckt, mit Gelatine gedickt. 


Pflaumentorte. 
15 Rezept Mürbeteig oder 250 g Zucker, 
% Rezept Blätterteig II, 100 g geriebene Mandeln. 
1 kg friſche Pflaumen, 

Man bereitet den Teig, rollt ihn meſſerrückendick aus 
und ſchneidet eine runde Platte. Von den Teigreſten rollt man 
eine fingerdicke Rolle, beſtreicht den Rand der Platte mit ver⸗ 
klopftem Ei, legt die Teigrolle auf und verziert ſie mit dem 
Kneifeiſen. Die Pflaumen werden gewaſchen, halbiert, die 
Steine entfernt und ein Teil des Zuckers übergeſtreut; nun 
bleiben die Pflaumen ½ bis 1 Stunde ſtehen, dann ſchüttet 
man ſie auf ein Sieb zum Abtropfen und legt ſie auf die vor⸗ 
bereitete Teigplatte. Der Reſt des Zuckers und die geriebenen 
Mandeln werden heraufgeſtreut und die Torte etwa Ya Stunde 
gebacken. 

Apfeltorte II. 
Y Rezept Mürbeteig oder 750 g geſchälte Apfel. 
Rezept Blätterteig II, 

Den Teig bereitet man wie zur Pflaumentorte. Die 
Apfel werden in Achtel geſchnitten, bezuckert, dann müſſen ſie 
abtropfen und werden auf die vorbereitete Teigplatte gelegt 
und bei ſtarker Hitze 20—25 Minuten gebacken. 


Stachelbeer⸗, Kirſch⸗, Apfel⸗, Pflaumen⸗, Aprikoſentorte. 
½ Rezept Mürbeteig oder 94 —1 kg Früchte (getr. Apri⸗ 
5% Rezept Blätterteig II, koſen 200 g), Zucker. 

Der Mürbe⸗ oder Blätterteig II wird zubereitet, eine Form 
damit ausgelegt und bei ſtarker Hitze gebacken. Die vorberei⸗ 
teten Früchte werden mit Zucker und etwas Waſſer vorſichtig 
gar gekocht und abgekühlt auf die fertige Platte gelegt. 4 1 
Saft kann mit 8 g Gelatine gedickt und übergegoſſen werden. 
Die Obſttorten kann man mit Schlagſahne verzieren oder mit 


einem Guß, ſiehe: „Guß zu Obſttorten“ überbacken. 
28% 
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300 g Mehl, 1 ganzes Ei, 
250 g Butter, 40 g Zucker, 
1 Eigelb, Apfelkompott. 


Mehl, Butter, Eigelb, das ganze Ei, Zucker werden gut 
geknetet, der Teig muß kalt werden und wird meſſerrückendick 
ausgerollt, in ſchräge Vierecke geſchnitten, am beſten mit dem 
Räderkucheneiſen. Dieſe Vierecke werden in der Mitte mit 
Apfelkompott belegt, die kürzeren Enden übereinandergeklappt, 
mit Ei beſtrichen und auf einem vorbereiteten Backblech bei 
nicht zu ſcharfer Hitze gebacken. Erkaltet werden die Kuchen 
mit Zuckerguß beſtrichen. 


Spritzkuchen auf dem Blech zu backen. 

1 ganzes Ei, 

375 g friſche Butter, 1. Eßl. Rum, 

125 g Zucker, etwas pulveriſierter Zimt. 
Das Mehl knetet man mit den Zutaten zu einem glatten 

Teig, füllt ihn in eine Spritze, ſpritzt kleine Kränze oder Strei⸗ 

fen, die man zu Figuren formt. Man legt ſie auf ein vorbe⸗ 

reitetes Backblech und backt die Kuchen bei mäßiger Hitze. Der 

Teig ſpritzt ſich ſchwer. Die Maſſe gibt etwa 50 Kuchen. 


500 g Mehl, 


K 
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125 g Butter, 1 Prife Salz, 
2 Eigelb oder 1 Ei, etwas abgerieb. Zitronenſchale 
125 g Zucker, od. 1 Päckchen Dr. Oetker's 
250 g Mehl oder halb Weizen⸗ Vanillin⸗Zucker, 

halb Kartoffelmehl, 1 Teel. Rum. 


Die Butter wird zu Sahne gerührt, dann mit Ei und 
Zucker ſchaumig gerührt, mit dem Mehl und den übrigen Zutaten 
zu einem geſchmeidigen Teig verarbeitet. Den Teig füllt man 
in eine Kuchenſpritze, ſpritzt Streifen, Ringe oder in „S“-Form 
1 ein vorbereitetes Backblech, läßt ſie bei Mittelhitze hellgelb 
backen. 

Die Kuchen können nach dem Backen mit Schokoladenguß 
bezogen werden. 

Das Gebäck kann mit Hilfe der Fleiſchmaſchine auf⸗ 
geſpritzt werden. Meſſer und Siebeinſatz werden herausgenom⸗ 
men und ein beſonderer Einſatz mit Stern- oder Streifen⸗ 
muſter eingeſetzt und mit dem Ring feſtgeſchraubt. 
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Sahnekringel. 
500 g Mehl, | g Hirſchhornſalz, 
250 g Zucker, 80 g Butter, 
781 fette, ſüße od. ſaure Sahne, 1 Meſſerſpitze pulv. Zimt, 
2 Eier, Ei zum Beſtreichen. 


Das Mehl wird mit den Zutaten gut durchgeknetet, dann 
werden die Kringel recht dünn geformt, da ſie ſehr aufgehen. 
Vor dem Backen werden die Kringel mit dem mit Waſſer ver⸗ 
klopften Ei beſtrichen und bei mäßiger Hitze gebacken. 


Prinzeßtörtchen. 

Zum Mürbeteig: ! Schlagſahne, 
200 g Mehl, etwas Dr. Oetker's Vanillin⸗ 
125 g Butter, Zucker u. Puderzucker nach 
W Ei, Geſchmack, 
60 g Zucker, 120 g unentölter, ſüßer Kakao, 

zur Füllung: gehackte, ſüße Mandeln. 
125 g ungeſalzene Butter, 


Zum Mürbeteig knetet man Butter, Ei, Zucker und Mehl 
gut durch. Der Teig muß kalt geſtellt werden, dann rollt man 
ihn aus, drückt den Teig in die Förmchen, die mit Butter aus⸗ 
geſtrichen und mit Mehl ausgeklopft ſind, und backt ſie in ziem⸗ 
lich heißem Ofen. Es gibt von der Maſſe etwa 24 Törtchen. 
Nun rührt man die Butter zu Sahne, rührt die geſchlagene 
Sahne, Vanillin und Zucker nach Geſchmack hinzu und füllt die 
Maſſe in die gebackenen Törtchen, läßt ſie ſteif werden, gießt 
darüber aufgelöſten, unentölten, ſüßen Kakao und beſtreut ſie 
mit Mandeln. Wenn Butter und Sahne ſich ſondern, müſſen 
ſie in der Schale etwas warm geſtellt und gerührt werden, bis 
ſich die Maſſe wieder vermiſcht hat. 


Kleine Kringel. 


250 g Mehl, Y Teel. Hirſchhornſalz, 
50 g Butter, knapp 6 1 Milch, 
50 g Zucker, Ei zum Beſtreichen. 


Mehl, Butter, Zucker, das Hirſchhornſalz, das in etwas 
warmem Waſſer aufgelöſt iſt und Milch werden durchgeknetet, 
man formt kleine, ſehr dünne Kringel, die auf das vorbereitete 
Backblech gelegt, vor dem Backen mit dem mit Waſſer ver⸗ 
klopften Ei beſtrichen und bei mäßiger Hitze gebacken werden. 
Man gibt die Kringel zum Kaffee, auch zu Obſtſuppen. 
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Locken. 
4 Eier, ſo ſchwer wie dieſe 2 Teel. Waſſer, 
Zucker und Mehl, 1, Päckchen Dr. Oetker's Va⸗ 
% Eßl. Butter, nillin⸗Zucker. 


Eier, Zucker, Mehl, Butter, Waſſer, Vanillin werden mit⸗ 
einander gut verrührt, dann wird der Teig mit einem Teelöffel 
in ſchmalen Streifen auf einem nur mit Butter ausgeſtriche⸗ 
nen, kalt geſtellten Backblech ausgezogen oder mit einer Tüte 
aufgeſpritzt, bei mäßiger Hitze gebacken, dann ſehr ſchnell über 
einen Löffelſtiel gerollt. Man lege nicht zu viele Streifen auf 
ein Blech, weil ſie nach dem Backen ſchnell ſteif werden. Man 
gibt die Locken zu Gefrorenem, ſüßen Speiſen und Taſſen⸗ 
ſchokolade. 

Käſeſtangen I. 


125 9 Butter, 125 g geriebenen Käſe, wie 
125 g Mehl, ae oder Parmeſan⸗ 
„käſe. 


Der geriebene Käſe wird mit Butter und Mehl gut ver⸗ 
arbeitet. Man formt etwa 12 em lange und kleinfingerdicke 
Stangen, legt ſie auf ein Blech, welches mit wenig Fett ausge⸗ 
ſtrichen und mit Mehl ausgeklopft iſt, backt die Stangen zu 
hellbrauner Farbe. 

Käſeſtangen II. 
120 g Mehl, 6 Eßlöffel ſaure Sahne oder 
80 g geriebenen Parmeſankäſe Milch, 
(zur Hälfte kann man | Priſe Salz, 
Schweizerkäſe nehmen), 1 Priſe Zucker, 
80 g friſche Butter, 1 kleine Priſe Paprika, 
1 kleine Priſe Muskatnuß. 

Alle Zutaten werden zu einem Teig verarbeitet, den man 
1—2 Stunden kalt ſtellt. Man rollt ihn dünn aus, ſchneidet 
ihn in 1 em breite und 10 em lange Streifen, die man in ſich 
drehen kann. Man backt ſie auf einem vorbereiteten Blech bei 
ſchwacher Hitze in etwa 5 Minuten zu hellbrauner Farbe. Man 
erhält etwa 40 Stück. 

Käſekeks. 
120 g geriebenen Parmeſan⸗ 6 Eßlöffel jaure Sahne, 
oder Schweizerkäſe, etwas Salz, 
100 g Mehl, 1 Priſe Paprika, 
70 g Tiſchbutter, etwas gehackter Käſe. 

Die Zutaten werden gut verknetet, dann ſtellt man den 

Teig kalt; iſt derſelbe feſt geworden, rollt man ihn aus und 
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ſticht mit einer kleinen, runden Form Plättchen aus, beſtreicht 
ſie mit Ei und beſtreut die Hälfte der Plättchen mit gehacktem 
Käſe. Die Keks werden hellbraun gebacken und zwiſchen zwei 
von ihnen, wird folgende Creme geſtrichen. Die Maſſe gibt 80 
Plättchen — 40 gefüllte Keks. Statt der Creme kann man 
Butter zu Sahne rühren, mit geriebenem Parmeſankäſe ver⸗ 
miſchen und dazwiſchen ſtreichen. 


Creme zur Füllung von Käſegebäck. 
3 Eigelb, | 20 g beſtes Mehl, 
25 g Butter, 75 æ gerich. Parmeſan⸗ oder 
14 1 ſüße Sahne Schweizerkäſe, 
oder Milch, etwas Salz, 1 Priſe Paprika. 
Die Zutaten werden gut vermiſcht und auf dem Feuer zu 
dicker Creme abgerührt. 


Käſepaſteten. 


Der Teig von Käſeſtangen II wird ausgerollt, Prinzeß⸗ 
törtchenformen damit ausgelegt und mit der Creme zur Fül⸗ 
lung von Käſegebäck gefüllt, dann wird ein Deckel von dem 
Teig heraufgelegt, mit Ei beſtrichen und hellbraun gebacken 
und warm zu Tiſch gegeben. 


Gerührte Kuchen. 


Das Gelingen dieſer Kuchen hängt weſentlich von dem 
Rühren des Teiges ab, durch Rühren wird Luft in denſelben 
gebracht, die den Kuchen locker macht. Das Mehl muß geſiebt 
werden. Die Zutaten werden nach und nach zu dem Mehl ge- 
geben und der Teig lange gerührt. Als Lockerungsmittel gibt 
man ferner Alkohol, Backpulver, ſehr ſteif geſchlagenen Eiweiß⸗ 
ſchnee in den Teig. 


Die Formen werden mit dem Teig gut 34 voll gefüllt, da 
derſelbe aufgeht. Der Kuchen iſt vor Erſchütterung und Zugluft 
zu ſchützen. Der fertige Kuchen bleibt am beſten ungefähr 5 Mi⸗ 
nuten im Ofen ſtehen, bei geöffneter Tür, dann nimmt man 
ihn heraus, läßt ihn abkühlen und ſtürzt ihn auf eine weiche 
Unterlage von Holzwolle, die mit weißem Papier bedeckt ift. 


Man unterſcheidet Sandkuchenteige und gerühr⸗ 
ten und abgeſchlagenen Biskuit. 
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75 g Butter, 2 Eiweiß, 

2 Eigelb, 7 kg Aepfel in Achteln ge- 
75 g Zucker, ſchnitten, 

125 g Mehl, 20 g Korinthen, 


1 Priſe Salz, 3 Eßl. Milch, etwas ger. ſüße Mandeln, 
ewas abger. Zitronenſchale, 20 g Butter, 
„ Päckchen Backpulver, 30 g Zucker. 

Butter, Eigelb, Zucker werden ſchaumig gerührt, die übri- 
gen Zutaten, zuletzt der Eiweißſchnee dazugegeben und in eine 
vorbereitete Springform (etwa 22 cm Durchmeſſer) gefüllt. 
Darauf werden die Apfelſtückchen, Korinthen, Mandeln geſchüt⸗ 
tet, Butterflöckchen und Zucker daraufgegeben, bei mäßiger 
Hitze % Stunde gebacken. Die Aepfel ſinken etwas in den Teig. 
Statt Aepfel kann man entſteinte Kirſchen oder Pflaumen ver- 
wenden. 


Sandtorte J. 


500 g Butter od. Margarine, 500 g Kartoffelmehl, 

1 reſchliche Meſſerſpitze dop⸗ 3 Eßl. Weingeiſt od. Rum, 
peltkohlenſaures Natron, etwas abger. Zitronenſchale, 

8—10 Eier, oder 1 Päckchen Dr. Oet⸗ 

500 g Puderzucker, ker's Vanillin⸗Zucker. 

Zu der Butter tut man das Natron und rührt dieſelbe zu 
Sahne, nach und nach rührt man die Eigelb, Puderzucker, Rar- 
toffelmehl und den Weingeiſt hinzu. Nun rührt man eine 
halbe Stunde, dann gibt man die abgeriebene Zitronenſchale 
und den ſteif geſchlagenen Eiweißſchnee hinzu. Der Teig wird 
in die mit gefettetem Papier ausgelegte Form gefüllt und gleich 
bei mäßiger Hitze in zwei Stunden gebacken. Nach dem Backen 
ſtürzt man den Kuchen auf eine weiche Unterlage; wenn er 
erkaltet iſt, kehrt man ihn um und beſtreut ihn mit Puderzucker. 
Man kann 3 Eßl. Kartoffelmehl weniger, dafür 3 Eßl. Weizen⸗ 
mehl nehmen. 

Sandtorte mit Palmin. 


200 g Palmin, 100 g Kartoffelmehl, 

3 Eßl. Waſſer, 1 Priſe Salz, ½ Päckchen Dr. Oetker's Bad- 

250 g Zucker, pulver „Backin“. 

5 Eier, 2 Eßlöffel Rum, Zum Guß: 

7% Päckchen Dr. Oetker's Va- 150 g Puderzucker, 
nillin⸗Zucker. 2 Teelöffel Eiweiß, 

5 bittere Mandeln, 2 Eßlöffel Zitronenſaft, 

60 g Zitronat in Würfeln, 30 g Zitronat (die grüne 

150 g Weizenmehl, Schale in Würfel). 
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Das Palmin wird zerkleinert, dann läßt man es mit dem 
Waſſer auf heißem Herd ſchmelzen, etwas abgekühlt rührt man 
es ſchaumig, gibt gleich unter Rühren Zucker und Eigelb dazu 
und rührt dieſes in warmem Raum etwa ½ Stunde — 
ſollte das Palmin feft werden, ſtellt man es mit der Schüſſel 
über Dampf — dann gibt man Rum, Vanillin, Mandeln, Zi⸗ 
tronat hinein und rührt das mit dem Backpulver vermiſchte 
Mehl und Kartoffelmehl dazu und zuletzt den Eiweißſchnee. 
Der Teig wird gleich in eine vorbereitete Form gefüllt und 
eine Stunde gebacken. 

Zum Guß wird Puderzucker mit Eiweiß und Zitronen— 
ſaft gerührt, bis die Maſſe ſchaumig iſt. Nach dem Stürzen 
wird die Torte gleich beſtrichen, mit dem Zitronat beſtreut. 

Gefüllte Sandtorte. 
7% Rezept Sandtorte, Verzierung: 
15 Rezept Schokoladenbutter⸗ 125—150 g Gelee oder 
creme od. Y Rezept Mokka⸗ Marmelade, 
buttercreme, 100 g gehackte, geröſtete 
| Mandeln, 

Ein halbes Rezept Sandtorte wird in einer Kranzform 
oder langen Form gebacken. Die Torte wird nach völligem Er⸗ 
kalten zweimal durchgeſchnitten, ſo daß man 3 Platten erhält, 
zwiſchen die man die Buttercreme ſtreicht. Die Torte wird mit 
dem Gelee beſtrichen und den Mandeln beſtreut. 


Marmorierte Sandtorte. 


500 g Butter, % Päckchen Dr. Oetker's Va- 
500 g Puderzucker, nillin⸗Zucker, 

250 g Mehl, 8—9 Eier, 

250 g Kartoffelmehl, % Teelöffel Dr. Oetker's Back⸗ 
1 Eßlöffel Weingeiſt, pulver „Backin“, 


125 g Schokolade. 

Die Butter wird zu Sahne gerührt, nach und nach die 
Eigelb, löffelweiſe Puderzucker, Kartoffelmehl, Mehl und der 
Weingeiſt hinzugetan, zuletzt das Vanillin. Man rührt den 
Teig 34 Stunde, gibt das Backpulver und den ſteif geſchlage⸗ 
nen Eiweißſchnee hinzu. Die Form hat man mit gefettetem 
Papier ausgelegt und füllt 14 des Teiges hinein, ſtreut die 
Hälfte der Schokolade über, füllt etwas Teig über, ſtreut die 
andere Hälfte der Schokolade darauf und füllt den letzten Teig 
hinein. Nun backt man die Torte bei mäßiger Hitze etwa 1½ 
Stunden. Etwa 5 Minuten nach dem Backen ſtürzt man die 
Torte auf eine weiche Unterlage; iſt ſie erkaltet, kehrt man ſie 
um und beſtreut ſie mit Puderzucker. 
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Sandtorte mit Roſinen. 


250 g Butter 14 1 Milch, 
oder 200 g Palmin, 1 Päckchen Dr. Oetker's Bad- 
mit 3 Eßlöffel Waſſer, pulver „Backin“, 
1 Priſe Salz, 1 Päckchen Dr. Oetker's Va⸗ 
6 Eier, nillin⸗Zucker, 
375 g Zucker, etwas abger. Zitronenſchale, Al 
375 g Kartoffelmehl, 250 g Roſinen. * 
375 g Mehl, 


Die Butter wird zu Sahne gerührt, Eigelb und Zucker 
werden hineingegeben und alles ſchaumig gerührt, dann gibt 
man Zitronenſchale und Vanillin hinzu und rührt das mit 
dem Backpulver gemiſchte Mehl und die Milch hinein. Dann 
gibt man die Roſinen und zuletzt den Eiweißſchnee hinein. In 
vorbereiteter Form backt man den Kuchen 114—11% Stunden. 


Schachbrettorte. 


Von einem Rezept Bellevueteig backt man 3 viereckige 
Platten, 30 em im Quadrat. 

Dann bereitet man die Vanillebutterereme und die Scho- 
koladenbutterereme. 


Vanillebuttercereme. 


1, 1 Milch, 1 Päckchen Dr. Oetker's BVa- 
50 g Zucker, nillin⸗Zucker, 
60 g beſtes Mehl oder 250 g gute Butter, 
i m. 200 g Puderzucker. 
ier, 


Milch, Zucker, Mehl, Eier, Vanillin werden miteinander 
verrührt auf dem Feuer abgeſchlagen und zum Abkühlen 
geſtellt. Die Butter wird zu Sahne gerührt, der Puderzucker 
dazu gegeben und löffelweiſe die kalte Creme. Wenn Butter 
und Creme ſich nicht vermiſchen, muß die Maſſe auf Waſſer⸗ 
dampf erwärmt und dann glatt gerührt werden. 


Schokoladenbutterereme: 
300 g ungeſalzene Tiſchbutter, 3—4 Eßlöffel Kakao, je nach⸗ 
190 g geſiebter Puderzucker, | dem man die Creme heller 
1% Päckchen Dr. Oetker's Va- oder dunkler haben will. 
nillin⸗Zucker, ; 
Zubereitung ſiehe: Schokoladenbuttercreme. 
Einen Teil der Vanille⸗ und Schokoladenbuttercreme be- 
hält man zum Verzieren der Torte zurück. Die übrige Creme 
ſtreicht man zwiſchen die Tortenplatten. — Die Torte wird nun 
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in 8X8 Quadrate eingeteilt und dieſe abwechſelnd mit der 
gelben und braunen Buttercreme mit einer Spritze in Tupfen 
beſpritzt. Der Rand wird von außen mit Schokoladenguß 
beſtrichen. 
Apfelſinentorte mit Buttercreme. 
Von 94 Rez. Bellevueteig backt man 3 Platten und bpe- 
reitet folgende Creme: 


Buttercreme zur Füllung: 
3 ganze Eier, | 10—12 Eßl. Apfelſinenſaft, 


3 Eigelb, 300 g Puderzucker, 
60 g beſtes Mehl oder 230 g Tiſchbutter. 
Mondamin, 


Die Zutaten außer der Butter werden auf dem Feuer 
abgeſchlagen. 200 g Butter werden zu Sahne gerührt, die 
kalte Creme löffelweiſe dazugerührt. Ungefähr 14 der Maſſe 
behält man zur Verzierung zurück, dieſe wird dann noch mit 
30 g Tiſchbutter vermiſcht. Wenn Butter und Creme ſich 
nicht vermiſchen ſollten, rührt man die Maſſe auf Waſſer⸗ 
dampf. ! 

Guß zur Torte: 
375 g Puderzucker, 3—4 Eßlöffel Apfelſinenſaft, 
1 Eßlöffel Apfelſinenzucker, 1 Eiweiß. e 
mit Stückzucker abgerieben, 

Dieſe Zutaten werden miteinander einige Zeit gerührt, 
damit der Guß zart wird. 

Zwiſchen die Tortenplatten ſtreicht man die Creme, die 
Torte wird mit dem Guß beſtrichen und mit dem vierten Teil 
der Creme beſpritzt, nach Belieben mit 30 g gehackten Piſtazien 
beſtreut und mit Apfelſinenſcheiben verziert. 


Prinzregententorte. 
265 g Butter, | 340 g Mehl, 
265 g Zucker, 1 Meſſerſpitze abgeriebene Zi⸗ 
6 Eigelb, | tronenſchale, 
8 g Dr. Oetker's Backpulver 6 Eiweißſchnee. 
„Backin“, s 

Die Butter wird zu Sahne gerührt, Zucker und Eigelb 
dazu gegeben und ſchaumig gerührt, dann gibt man Zitronen⸗ 
ſchale, das mit dem Backpulver gemiſchte Mehl abwechſelnd mit 
einem Teil des Eiweißſchnees dazu, dann rührt man den letzten 
Eiweißſchnee herunter und backt von der Maſſe 3 Platten. Die 
Torte wird mit Vanillebutterereme gefüllt und beſtrichen, mit 
gehacktem Nougat und Vanillebuttercreme verziert. 


id 


Vanillebut 
500 g ungeſalzene Butter, 
300 g geſiebter Puderzucker, 
3 Eigelb, 
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terereme: 
etwas Vanille, 
3 Eßlöffel Arrak oder Rum. 


Siehe: Vanillebuttercreme. 


Nougat von: 


75 g gehackten, abgezogenen, 
ſüßen Mandeln, 


125 g Zucker. Siehe: Nougat. 


Königskuchen. 


500 g Butter, 

500 g Puderzucker, 

500 g Mehl, 

300 g Korinthen, 
Die Butter wird zu Sahne 


12 Eier, 1 Eßl. Rum oder 
1 Meſſerſpitze Backpulver, 
etwas abger. Zitronenſchale. 


gerührt, mit 375 g geſiebtem 


Mehl vermiſcht und 1% Stunde gerührt. In einer anderen 
Schale rührt man Zucker und Eigelb ſchaumig, nimmt Zitronen⸗ 
ſchale, den Schnee der Eier, den zuerſt gerührten Teig hinzu 
und zuletzt die 125 g Mehl, die mit den Korinthen vermiſcht 
ſind. Der Teig wird in die mit gefettetem Papier ausgelegte 
Form gefüllt und 14—114 Stunden gebacken. Etwa 5 Minuten 
nach dem Backen ſtürzt man den Kuchen auf eine weiche Unter— 
lage. Erkaltet wird er umgekehrt und mit Puderzucker beſtreut. 


Schichtkuchen. 
18 1 ſüße Sahne oder 
2 Eier mehr u. keine Sahne, 
die abgerieb. Schale einer Zi⸗ 
500 g geſiebtes Mehl, trone oder 1 Päckchen Dr. 
1 Eßlöffel Rum, | Oetker's Vanillin-Zuder, 
Die zu Sahne gerührte Butter wird mit dem Zucker und 
dem Eigelb eine Stunde gerührt, es kommt dann das Mehl, 
der Rum, der Schnee der Eier hinein, und zuletzt ſo viel Sahne, 
daß der Teig dickflüſſig iſt, nun muß alles gut miteinander 
verrührt und gleich gebacken werden. Eine Auflaufform (Mehl⸗ 
ſpeiſenform) wird mit Butter ausgeſtrichen und mit Mehl aus⸗ 
geklopft, etwas Teig wird ganz dünn in die Form geſtrichen, 
dieſe Schicht wird bei Oberhitze gebacken, wieder Teig aufge⸗ 
ſtrichen, gebacken und fo weiter verfahren, bis der Teig ver- 
braucht iſt, von demſelben erhält man etwa 30 Schichten. Der 


500 g Butter, 
500 g Puderzucker, 
18 Eier, 
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Kuchen wird ausgeſtürzt, glatt beſchnitten, erkaltet mit Zucker⸗ 
guß beſtrichen und ſchnell mit buntem Streuzucker beſtreut. 
Hat man zum Backen keinen Schichtkuchenofen, dann ſtellt man 
Ziegel nebeneinander, ſo daß ein Backblech mit einem ziemlich 
hohen Rand heraufpaßt. Auf dieſes Backblech legt man Holz⸗ 
kohlen, die glühend gemacht werden; iſt das Blech ſo heiß, daß 
es von unten glühend erſcheint, dann kann man anfangen, den 
Schichtkuchen zu backen. Die Holzkohlen müſſen ab und zu an⸗ 
gefacht und nachgelegt werden. 


Gefüllte Schichttorte. 


500 g Butter, 100 g Zucker, 

500 g Puderzucker, 34 Milch 

10 Eigelb, oder ſüße Sahne, 

625 g Mehl, ſtark 1 Eßlöffel Mehl, 

22 Eiweiß, 1% Stange Vanille oder 
Creme zur Füllung: 1 Päckchen Dr. Oetker's Va; 

8 Eigelb, nillin⸗Zucker, 

5 Eiweiß, 1 Priſe Salz. 


Die Butter wird zu Sahne gerührt, nach und nach werden 
die Eigelb, löffelweiſe Puderzucker und Mehl hinzugetan; nun 
rührt man den Teig 1 Stunde, zuletzt gibt man den von 
22 Eiern ſteif geſchlagenen Eiweißſchnee hinzu. Der Kuchen 
wird in der vorbereiteten Form in einzelnen, nicht zu dicken 
Platten gebacken. Man ſtreicht zwiſchen die einzelnen Schichten 
Creme. Die Torte wird mit Zuckerguß und Früchten verziert. 

Cremezur Füllung: Eigelb, Vanille rührt man mit 
dem Mehl und Zucker glatt, gibt allmählich unter Rühren die 
Milch hinzu und rührt hiervon auf gelindem Feuer eine dick⸗ 
flüſſige Creme ab; ſobald dieſelbe aufkocht, zieht man das Ge⸗ 
fäß zur Seite, gibt den ſteif geſchlagenen Schnee der 5 Eiweiß 
dazu und läßt damit noch einmal aufkochen. Erkaltet wird die 
Creme zwiſchen die einzelnen Schichten geſtrichen. 


Baumkuchen. 


1 kg Butter, 

1 kg geſiebtes Mehl, 

1 kg Puderzucker, 36 Eier, 
knapp 14 1 ſüße Sahne, 


2 Eßlöffel Rum, 

abgeriebene Schale von 
2 Zitronen oder 2 Päckchen 
Dr. Oetker'sVanillin⸗Zucker. 


Die Zutaten werden wie bei dem Schichtkuchen zu einem 
Teig verarbeitet. Um den Baumkuchen zu backen, braucht man 
verſchiedene Gegenſtände. Zunächſt einen eiſernen Spieß, der 
an der einen Seite mit einem Griff verſehen ſein muß, um ihn 
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drehen zu können, dann einen hölzernen Zylinder (Baum), der 
wie ein abgeſtumpfter Zuckerhut ausſieht. Dieſer Zylinder 
muß etwa 50 bis 60 cm lang fein, er muß am dickeren Ende 
einen Durchmeſſer von 12 em, am dünneren Ende 7 em haben 
und ausgehöhlt fein, jo daß man den Spieß durch diefe Sff- 
nung ſtecken kann; derſelbe muß mit Holzkeilen befeſtigt mwer- 
den, damit der Baum beim Drehen feſt iſt. Am oberen und 
unteren Ende des Holzzylinders ſchlägt man einen kleinen 
Nagel ein, macht dicht dabei in die Kante beider Ränder einen 
Einſchnitt, damit man den an den Nägeln befeſtigten Bind⸗ 
faden feſt um den Baum anziehen kann. Dann braucht man 
zwei feſtſtehende eiſerne Böcke mit Gabeln, um darin den Spieß 
drehen zu können und trockenes, kleingeſplittertes Holz, um 
das Feuer gleichmäßig zu erhalten. Die Böcke werden in glei⸗ 
cher Entfernung vom Feuer aufgeſtellt, man legt den Spieß in 
die Gabeln, er muß 21—26 cm vom Feuer entfernt fein, und 
dreht denſelben, bis der befeftigte, Holzzylinder durch und durch 
heiß geworden iſt. Dieſes muß geſchehen, damit der Kuchen 
auch von innen durchbackt. Wenn der Baum heiß wird, nimmt 
man ihn vom Feuer, befeſtigt an dem Nagel, der ſich an dem 
dünneren Ende des Zylinders befindet, einen langen Bindfaden, 
legt zwei Bogen Papier glatt um den Zylinder, wickelt den 
Bindfaden in fingerbreiter Entfernung bis zum dicken Ende, 
zieht ihn durch den oben angeführten Einſchnitt recht feſt an 
und befeſtigt ihn an dem zweiten Nagel. Das Papier, ſowie 
der Bindfaden werden mit geſchmolzener Butter beſtrichen; nun 
dreht man den Spieß wieder einige Minuten am Feuer und 
macht den erſten Aufguß. Dieſes geſchieht wie folgt: Der 
Spieß muß langſam gedreht werden, etwas von dem Teig füllt 
man in ein flaches Gefäß, welches länger ſein muß als der 
Kuchen und unter den Baum geſtellt wird; nun ſchöpft man 
mit einem Löffel, der mit einem langen Stiel verſehen iſt, etwas 
von dem Teig über den Baum, indem man vom dicken Ende be- 
ginnt, ſo daß derſelbe bis zum dünneren Ende wie mit einem 
Bande umwickelt iſt. Iſt nun der Baum auf dieſe Weiſe mit 
einer dünnen Teiglage umgeben, ſo wird er nach und nach 
ſchneller gedreht, wodurch ſich kleine Erhöhungen bilden, aus 
denen durch ſpätere Aufgüſſe die Zacken entſtehen. Nach dem 
dritten Aufguß vermiſcht man die ablaufende Maſſe mit der 
Hauptmaſſe; wird dieſe dadurch zu dick, dann muß ſie noch mit 
etwas Sahne verdünnt werden. Iſt der Teig verbraucht und 
der Kuchen zu ſchöner Farbe gebacken, ſo nimmt man ihn vom 
Teuer, beſtreicht ihn mit Zuckerguß, dreht ihn noch einige 
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Minuten an ſchwachem Feuer, bis der Guß getrocknet iſt. 
Der Bindfaden wird nun an beiden Nägeln durchgeſchnitten 
und der Kuchen vorſichtig am dünnen Ende vom Baum ge⸗ 
zogen, indem man ihn mit beiden Händen feſthält und von 
einer anderen Perſon den Baum herausziehen läßt. Das Pa⸗ 
pier mit dem Bindfaden wird herausgezogen und der Kuchen 
auf eine Schüſſel geſetzt. Sehr empfehlenswert iſt ein Baum⸗ 
kuchen⸗Gasofen. 


Bellevue⸗Torte I. 


375 g Butter, | 1% Teel. Dr. Oetkers Bad- 
9—10 Eier, pulver „Badin“, 

375 g Puderzucker, 3 Eßlöffel Marmelade und 
190 g Mehl, ½ Rezept „Vanillecreme 
190 g Kartoffelmehl, zum Füllen von Kuchen“. 


Die Butter wird zu Sahne gerührt, dann gibt man ab- 
wechſelnd je ein Eigelb, einen Eßl. Zucker, Mehl hinzu und 
rührt 34 Stunde, dann gibt man das Backpulver und den 
Eiweißſchnee hinzu. Hiervon backt man in vorbereiteter 
Form 3 Platten bei mäßiger Hitze in 12 bis 15 Minuten. Man 
ſtreicht zwiſchen die einzelnen Platten entweder einmal Mar⸗ 
melade und einmal Vanillecreme, oder nur Marmelade oder 
Creme. Die Torte wird mit Zuckerguß überzogen, mit Spritz⸗ 
guß und Früchten verziert. 


Bellevue⸗Torte II, billiger. 


125 g Butter, 1 Dr. Oetker's Backpulver 
5 Eier, „Backin“, 
300 g Zucker, 250 g Marmelade, 


300 g Mehl, 14 Rezept „Vanillecreme zur 
knapp 61 Milch, | Füllung von Kuchen“. 


Die Zubereitung iſt wie vorher. 


Punſchtorte. 
1 Rezept Bellevueteig, | Saft von 2% Zitronen, 
200 g gerieb. Mandeln, 4 Rum, 


375 g Zucker, oder % 1 Rum 
200 g Butter, und 44 1 Weißwein. 

Man backt 3 Platten von der Bellevueteigmaſſe. Butter, 
Zucker, Mandeln werden in einer Aluminiumpfanne unter Rüh⸗ 
ren bräunlich geröſtet und erkaltet mit dem Zitronenſaft und 
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dem Rum etwa 1 Stunde gerührt; die Maſſe muß hell und 
glatt ſein und wird zwiſchen die Platten geſtrichen. Die Torte 
wird mit Zuckerguß überzogen, mit Spritzguß und Gelee ver⸗ 
ziert, oder mit Schokoladenguß überzogen und mit gehackten, 
geröſteten Mandeln und Schokoladenbuttercreme verziert. 


Eliſabethtorte. 


Dieſelbe ſetzt ſich zuſammen aus zwei Mürbeteigplatten, 
1 Sandtortenplatte, 1 Makronenguß und 1 Makronengitter. 


Mürbeteig: 
375 g Mehl, 1 Ei, 
125 g Zucker, 250 g Butter. 


Mehl, Zucker, Ei werden vermiſcht, dann die recht harte 
Butter hineingepflückt, ſchnell und gut verknetet und kalt ge⸗ 
ſtellt. Von dieſem Teig backt man 2 Platten. 


Sandtortenteig: 
5 Eigelb, 5 Eiweiß zu Schnee, 
250 g Puderzucker, 2 Eßlöffel Rum, 
250 g Kartoffelmehl, 1 Teelöffel Backpulver. 
Zubereitung ſiehe: Sandtorte. Von dem Teig wird eine 
Platte gebacken. 
Die Mürbeteigplatten werden mit Marmelade beſtrichen 
und aufeinander gelegt, darüber die Sandtortenplatte, auf 
dieſe gibt man folgenden Makronenguß: 


250 g Butter, 


Makronenguß: 
125 g ſüße, geſchälte, geriebene 125 g Zucker, 
Mandeln, 5 Eiweiß ſteifem Schnee. 


Mandeln, Zucker und Eiweißſchnee werden vermiſcht, dann 
auf die Sandtortenplatte gegeben und an den Seiten herunter⸗ 
geſtrichen. Die Torte wird in den Ofen geſtellt und bei 
ſchwacher Unterhitze hellgelb gebacken. Dann verziert man die 
Torte mit folgendem Makronengitter: 


Makronengitter: 
250 g ſüße, geſchälte, geriebene 250 g Zucker, 
Mandeln, 3 Eiweiß zum ſteifen Schnee. 
Mandeln, Zucker und 1 Eiweiß werden auf dem Feuer ab⸗ 
gerührt, ſiehe: Makronenteig auf dem Feuer abgerührt. Ab⸗ 
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gekühlt kommen die beiden übrigen Eiweiß zu Schnee geſchla⸗ 
gen hinein. Von dieſer Maſſe legt man ein beliebiges Muſter 
auf die Torte und überbackt ſie hellbraun. Um den Rand 
legt man ein gefettetes Papier, bevor man die Torte in den 
Ofen bringt. Verziert wird die Torte mit Zuckerguß und 
Gelee. 

Brauttorte. 


375 g Butter, Zur Füllung: 


12 Eier, 125 g gute Butter, 

375 g Puderzucker, 125 g Puderzucker, 

375 g Mehl, die abgeriebene Schale einer 

375 g geriebene Mandeln, Zitrone, 

die abgeriebene Schale einer Saft von 4 Zitronen, 
Zitrone. 4 Eigelb. 


Die Butter wird zu Sahne gerührt, unter ſtetem Rühren 
je ein Ei, ein Löffel Zucker, Mehl, Mandeln und die Zitronen⸗ 
ſchale nach und nach hinzugetan, wenn alle Zutaten zuſammen⸗ 
gerührt find, rührt man noch ½ Stunde und backt daraus 
3 Platten goldgelb, in der vorbereiteten Form, jede Platte 
etwa 12—15 Minuten. 

Zur Füllung läßt man die Butter auf ſchwachem 
Feuer ſchmelzen, gibt Zucker, Zitronenſchale, Zitronenſaft und 
Eigelb dazu und rührt ſtark, bis die Maſſe dickflüſſig wird, 
dann nimmt man ſie ſchnell vom Feuer und rührt noch eine 
Weile. Erkaltet werden die Platten beſtrichen und überein⸗ 
ander gelegt. Der Kuchen wird rund herum glatt beſchnitten, 
mit Zuckerguß überzogen und mit Spritzguß und Früchten ver⸗ 
ziert. 

Luiſentorte. 


Zur Mürbeteigplatte: 
125 g Butter, 
5 Ei, 
60 g Zucker, 
200 g Mehl, 
Bellevueteig I 
zu 2 Platten, 
250 g Butter, 
250 g Puderzucker, 
125 g Kartoffelmehl, 


125 g Mehl, 

1 Teelöffel Dr. Oetker's Back⸗ 
pulver „Backin“, 

6 Eier. 

Marzipanmaſſe von 
250 g Mandeln, ſ.: Marzip., 

zur Füllung: Marmelade 
u. Y% Rezept Vanillecreme, 
ſiehe: „Vanillecreme zur 
Füllung von Kuchen“. 


Man bereitet den Mürbeteig von Butter, Ei, Zucker und 


Mehl. Der Teig muß kalt geſtellt werden, dann rollt man ihn 
meſſerrückendick aus, ſchneidet eine Platte nach der Form, in 
29 


450 Backwerk. 


der man backt. Die Mürbeteigplatte wird in recht heißem 
Ofen gebacken. Von den angegebenen Zutaten backt man zwei 
Bellevueplatten, ſiehe: Bellevuetorte. Dann bereitet man die 
Marzipanmaſſe. Auf die Mürbeteigplatte ſtreicht man Mar⸗ 
melade, legt eine Bellevueplatte herauf, ſtreicht darüber die er⸗ 
kaltete Vanillecreme und legt die zweite Bellevueplatte herauf. 
Die Marzipanmaſſe wird zu breiten Streifen ausgerollt, die 
um den Tortenrand, der vorher beſchnitten iſt, gelegt werden 
und noch 2 em höher ſtehen müſſen. Dieſer überſtehende Rand 
wird auf die Torte gedrückt und mit dem Marzipankneifeiſen 
verziert. Die Torte wird oben bis zum Marzipanrand mit 
Zuckerguß überzogen, mit Spritzguß und Früchten verziert. 

Statt von Bellevueteig 1 kann man die Platten billiger 
8 dem Rezept: Biskuittorte II backen. 


Stefanietorte. 
Zur Mürbeteigplatte: Marzipanmaſſe: 
125 g Butter, ½ Ei, von 125 g Mandeln, ſiehe: 
60 g Zucker, Marzipan. 
200 g Mehl. 
Zur Füllung: 
Bellevueteig 250 g ungeſalzene Butter, 
zu 2 Platten: 14 1 Schlagſahne, 
250 & Butter, etwas Dr. Oetker's Vanillin⸗ 
250 g Puderzucker, Zucker, 
125 g Kartoffelmehl, und Puderzucker nach Ge⸗ 
125 g Mehl, ſchmack, 
5 Eier, 125 g ſüße, gehackte, im Ofen 
etwa ½ Teelöffel Backpulver. geröſtete Mandeln. 


Man backt die Mürbeteigplatte und die beiden Platten von 
Bellevueteig und bereitet die Marzipanmaſſe. Auf die Mürbe⸗ 
teigplatte ſtreicht man die etwas loſe zubereitete Marzipan⸗ 
maſſe, darauf legt man eine Platte von Bellevueteig, ſtreicht 
darüber die Füllung. 

Füllung: Die ungeſalzene Butter wird zu Sahne ge⸗ 
rührt, mit der geſchlagenen Sahne vermiſcht, mit Vanille und 
Zucker abgeſchmeckt. Davon behält man etwa ½ zur Verzie⸗ 
rung zurück und färbt dieſen Teil mit roter Speiſenfarbe hell⸗ 
roſa. Über dieſe Maſſe legt man eine zweite Platte von Belle⸗ 
vueteig. Die ſo zuſammengeſetzte Torte überzieht man mit 
Zuckerguß, beſtreut den Rand und auch zweifingerbreit die 
Platte mit den geröſteten Mandeln, verziert mit der gefärbten 
Sahnebutter und Früchten. 
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Biskuitteig I. 


11 Eier, | 150 g Kartoffelmehl, 
375 g Puderzucker, % abgerieb. Zitronenſchale. 

Die Eigelb werden mit dem Puderzucker 34 Stunde nach 
einer Seite gerührt, dann gibt man die abgeriebene Zitronen⸗ 
ſchale hinzu, gibt ſchnell den ſehr ſteif geſchlagenen Eiweißſchnee 
und das Kartoffelmehl herauf und rührt es ſchnell herunter. 
Die Form muß vorbereitet ſein. Von dem Teig werden bei 
ziemlich ſchwacher Hitze zwei einzelne Platten je 12—15 Mi- 
nuten gebacken. Die einzelnen Platten werden zu verſchiedenen 
Torten verwendet. 


Biskuitteig II, billiger. 


Eßlöffel Waſſer, % Dr. Oetker's Backpulver 

| „Backin“, 5 

4 Eier | % abgerieb. Zitronenſchale. 
Das Waſſer wird kochend zum Zucker gegoſſen, gerührt, 
bis er ſich aufgelöſt hat, dann gibt man die Eigelb dazu, rührt 
die Maſſe ſchaumig, tut die übrigen Zutaten hinein und zuletzt 
den Eiweißſchnee. Man backt 3 kleinere oder 2 größere Platten 

zu Torten. 

Biskuittorte. 


1 Rezept Biskuitteig I oder II. Man backt von dem Teig 
2 große oder 3 kleinere Platten, zwiſchen die man Marmelade 
ſtreicht. Die Torte wird mit Zuckerguß überzogen, mit Spritz⸗ 
guß, Früchten verziert. ; 


Münchner Torte. 
Zur Mürbeteigplatte: | 1 Rezept Biskuitteig I 
125 g Butter, oder II, 
5% Ci, Marzipanmaſſe von 
60 g Zucker, 1325 g Mandeln, 
200 g Mehl, Marmelade. 

Man bereitet den Mürbeteig von Butter, Ei, Zucker und 
Mehl. Der Teig muß kalt geſtellt werden, dann rollt man ihn 
meſſerrückendick aus und ſchneidet eine Platte nach der Form, 
in der man auch die Biskuitplatten backt. Die Mürheteigplatte 
wird in recht heißem Ofen gebacken. Von der Biskuitmaſſe 
werden 2 Platten gebacken. Auf die Mürbeteigplatte ſtreicht 
man die ziemlich weiche Marzipanmaſſe, legt darüber eine Bis⸗ 
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kuitplatte, ſtreicht darauf Marmelade, legt die zweite Biskuit⸗ 
platte auf. Die Torte wird mit Zuckerguß überzogen, mit 
Spritzguß und Früchten verziert. 


Brottorte. 
90 g Schwarzbrot, etwas abger. Zitronenſchale 
6 Eier, und etwas Zitronenſaft, 
125 g Puderzucker, 3 pulveriſierte Nelken, 


60 g ſüße, geriebene Mandeln, 1 Likörglas Arrak oder Rum, 
30 g geriebene Schokolade, Zuckerguß. 
60 g würfl. geſchnitt. Zitronat, 

Trockenes Schwarzbrot wird gerieben. Die Eigelb wer⸗ 
den mit dem Zucker ſchaumig gerührt, alle Zutaten und Arrak 
dazu gegeben und gut verrührt, zuletzt nimmt man den ſteif 
geſchlagenen Eiweißſchnee hinein. Der Teig wird in eine mit 
gefettetem Papier ausgelegte Form gefüllt und gleich bei mäßi⸗ 
ger Hitze in 1—1½ Stunden gebacken. Etwa 5 Minuten nach 
dem Backen ſtürzt man die Torte auf eine weiche Unterlage, 
erkaltet kehrt man ſie um und beſtreut ſie mit Puderzucker oder 
beſtreicht die Torte mit Zuckerguß. 


Nußtorte mit Creme. 


Zur Mürbeteig⸗ zur Nußereme: 
platte: 65 g geriebene Walnüſſe oder 
125 g Butter, ſüße Mandeln, 
1% Ei, 30 g bittere, gerieb. Mandeln, 
60 g Zucker, 6 ganze Eier, 128 g Zucker, 
200 g Mehl, 2 Eßl. Mehl, 
Biskuitmaſſe, ½! Milch. 
ſiehe: Biskuitteig I oder II, 


„Zur Mürbeteigplatte knetet man Butter, Ei, Zucker und 
Mehl durch, ſtellt den Teig kalt, damit er ſteif wird, dann rollt 
man ihn meſſerrückendick aus und ſchneidet eine Platte nach 
der Form, in der man auch die Biskuitplatten backt. Die 
Mürbeteigplatte wird in recht heißem Ofen gebacken. Von der 
Biskuitmaſſe werden 2 Platten bei mäßiger Hitze in 12 bis 
15 Minuten gebacken. Nun bereitet man die Nußcreme: Die 
unabgezogenen Walnüſſe und bitteren Mandeln werden gerie⸗ 
ben. Nimmt man ſtatt der Walnüſſe ſüße Mandeln, ſo wer⸗ 
den dieſe abgezogen und gerieben. Zu den Walnüſſen, bitteren 
Mandeln, Zucker, Mehl rührt man die ganzen Eier und % 1 
Milch, die übrige Milch muß aufkochen und wird heiß dazu⸗ 
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gerührt. Man bringt die Maſſe auf das Feuer und läßt unter 
beſtändigem Rühren einmal aufkochen, dann erkalten. Auf die 
Mürbeteigplatte legt man die Hälfte der Nußereme, aber nicht 
zu nahe an den Rand, weil ſie ſonſt an den Seiten hervordringt 
und ſich mit dem Guß vermiſcht. Dann legt man eine Biskuit⸗ 
platte herauf, die andere Hälfte der Creme, obenauf die zweite 
Biskuitplatte. Die Torte wird mit Zuckerguß überzogen, mit 
Walnüſſen, Spritzguß und Früchten verziert. 


Nußtorte mit Schlagſahne J. 


Zur Mürbeteig⸗ 250 g Zucker, 
platte: 4 ganze Eier, 
125 g Butter, 8 Eigelb, 
in Ei, 8 Eiweiß, 
60 g Zucker, 50 g Mehl, 
200 g Mehl, 14 1 Schlagſahne zur Verzie⸗ 
Nußteig zu 2 Platten: rung. 
250 g gerieb. Walnußkerne, 


Man backt die Mürbeteigplatte, dann bereitet man den 
Nußteig. Der Zucker, die ganzen Eier, die Eigelb und das 
Mehl werden eine halbe Stunde gerührt, dann gibt man die 
geriebenen Nüſſe und den Eiweißſchnee hinein. Von dieſem 
Teig werden zwei Platten gebacken. Auf die Mürbeteigplatte 
legt man die Hälfte der Nußcreme, dann legt man eine Nuß⸗ 
teigplatte, die andere Hälfte der Creme und zuletzt die zweite 
Nußteigplatte. Man überzieht die Torte mit Zuckerguß und 
verziert mit Spritzguß, Walnüſſen und Früchten oder mit 14 1 
Schlagſahne, Walnüſſen und Gelee. 


Nußereme zu Nußtorte mit Schlagſahne l. 
125 g gerieb. Walnußkerne, | 6 Eigelb, ò 
½ ! Milch oder ſüße Sahne, 250 g Zucker, 
etwas Dr. Oetker's Vanillin⸗ 10 g weiße Gelatine, 
Zucker, 1% 1 Schlagſahne. 

Zucker und Eigelb werden 10 Minuten gerührt. Die Milch 
wird mit dem Vanillin und den geriebenen Walnußkernen lang⸗ 
ſam aufgekocht, dann unter Rühren zu Eigelb und Zucker ge⸗ 
goſſen und auf dem Feuer dicklich gerührt. Man gibt die ge⸗ 
weichte Gelatine hinein, rührt die Creme kalt und dicklich und 
zieht die geſchlagene Sahne herunter. Man bereitet die Creme 
am beſten am Tage vor dem Zuſammenſtellen der Torte, oder 
man muß etwas mehr Gelatine nehmen. 
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Nußtorte mit Schlagſahne II. 


135 g unabgezogene, geriebene 
Walnüſſe, | 

24 g abgezogene, gerieb. ſüße 
Mandeln, 

24 g abgezogene, geriebene Dit- 
tere Mandeln, 

4 ganze Eier, 

8 Eigelb, 

8 Eiweiß, 

Die Walnüſſe, Mandeln, 


220 g Puderzucker, 

135 g Kartoffelmehl. 
Zur Füllung: 

1 Schlagſahne, 

110 g geriebene Walnüſſe oder 
ſüße Mandeln, 

Puderzucker nach Geſchmack. 
Zur Verzierung: 


381 Schlagſahne. 


ganze Eier, Eigelb und der 


Zucker werden ſchaumig gerührt, dann wird der Eiweißſchnee 
und das Kartoffelmehl heraufgegeben und ſchnell untergerührt. 
In der vorbereiteten Form werden von der Maſſe 2 Platten 
bei mäßiger Hitze in 12—15 Minuten gebacken. Zwiſchen die 
Platten wird die mit den Walnüſſen und Zucker vermiſchte 
Schlagſahne gefüllt. Die Torte wird mit Zuckerguß über⸗ 
zogen, mit geſüßter Schlagſahne, Walnüſſen und wenig Früch⸗ 
ten verziert. 


Kleinere Nußtorte mit Schlagſahne. 
100 g unabgezogene, geriebene Zur Füllung: 


Walnüſſe, 
18 g abgezogene, gerieb. ſüße 
Mandeln, 


‚4 1 Schlagſahne, 
50 g geriebene Walnüſſe oder 
ſüße Mandeln, 


18 g abgezogene, geriebene bit⸗ | Puderzucker nach Geſchmack od. 
tere Mandeln, Butterereme von 100 g 

3 ganze Eier, | Butter, 1 Eigelb, 30—40 g 

6 Eigelb, | Buder, 40—50 g ger. Nüſſe 

6 Eiweiß, | und 1 Teel. Rum oder 

165 g Puderzucker, Zitronenſaft. 

100 g Kartoffelmehl. Zur Verzierung: 

4 1 Schlagſahne oder Zucker⸗ 


guß. 
Nußtörtchen. 
100 g unabgezogene, geriebene 6 Eiweiß, 
Walnüſſe, 165 g Puderzucker, 
18 g abgezogene, gerieb. ſüße 100 g Kartoffelmehl. 


Mandeln, 
18 g abgezogene, geriebene bit⸗ 
tere Mandeln, 
3 ganze Eier, 
6 Eigelb, 


Zur Füllung: 
% 1 Schlagſahne, 
50 g geriebene Walnüſſe oder 
ſüße Mandeln, 
Puderzucker nach Geſchmack. 
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Zum Verzieren behält man etwas von der geſchlagenen 
Sahne zurück, bevor man ſie mit den Nüſſen vermiſcht. 


Ein Backblech muß vorbereitet werden. Die Walnüſſe, 
Mandeln, ganzen Eier, Eigelb, der Zucker werden ſchaumig ge⸗ 
rührt, dann wird der Eiweißſchnee und das Kartoffelmehl her⸗ 
aufgegeben und ſchnell untergerührt. Der Teig wird ſofort 
auf das Blech geſchüttet und etwa ½ em hoch auseinander ge- 
ſtrichen. Vor denſelben wird ein Hölzchen gelegt, damit der 
Teig nicht auseinanderläuft, er wird bei mäßiger Hitze 12 
bis 15 Minuten gebacken. Nach dem Erkalten werden mit einer 
kleinen, runden Form Plättchen ausgeſtochen. Zwiſchen zwei 
Plättchen ſtreicht man etwas von der mit den Walnüſſen und 
Zucker vermiſchten Schlagſahne. Die Törtchen werden mit 
Zuckerguß überzogen, mit Schlagſahne und Nüſſen verziert. 
Dieſe Maſſe gibt etwa 15 Törtchen. 


Pariſer Torte. 


2 Mürbeteigplatten Buttercreme von: 
von: 375 g ungeſalzener Butter, 


250 g Butter, 
125 g Zucker, 
375 g Mehl, 
% Ei. 

1 Bellevueplatte von: 
125 g Puderzucker, 
125 g Butter, 

60 g Kartoffelmehl, 
60 g Weizenmehl, 

3 Eier, 

15 Teel. Backpulver, 


% 1 Schlagſahne, 

Puderzucker, 

Dr. Oetker's Vanillin⸗Zucker n. 
Geſchmack, 

eingemachte Früchte, 

w% 1 Schlagſahne, 

Apfelkompott v. 6—8 Apfeln, 


Gelee, 
125 g ſüße, gehackte, geröſtete 


Mandeln. 


Von dem Mürbeteig backt man 2 Platten und ſtreicht 


zwiſchen dieſe Marmelade. 


Von der Buttercreme behält man 


W% zurück zur Verzierung und % vermiſcht man mit den in 
Würfeln geſchnittenen Früchten. Dieſe Maſſe ſtreicht man auf 
die Mürbeteigplatte und gibt darüber ! recht ſteif geſchlagene 
Schlagſahne, die mit Zucker und Vanillin abgeſchmeckt iſt. Nun 
legt man die Bellevueplatte darauf und ſtreicht das rot 
gefärbte Apfelkompott auf. Den Rand der Torte beſtreicht 
man mit Gelee und beſtreut ihn mit den geröſteten Mandeln. 
Die zur Verzierung zurückbehaltene Butterereme wird rofa ge- 
färbt und die Torte damit beſpritzt. 


456 Backwerk. 


Brabanter Torte. 


Zur Mürbeteig 200 g Marzipan maſſe, 
platte: rote Speiſenfarbe, 
125 g Butter, ½ Ei, 34 1 Schlagſahne, 
60 g Zucker, 3 Eiweiß mit ½ Eßl. Zucker 
200 g Mehl, recht ſteif geſchlagen, 


3 Blatt weiße Gelatine, 
Biskuitmaſſe zu 2 Puderzucker, Dr. Oetker's Va⸗ 


Platten: nillin⸗Zucker z. Abſchmecken, 
9 Eier, Aprikoſenmarmelade von: 
285 g Puderzucker, 65 g Aprikoſen, 
110 g Kartoffelmehl, Himbeermarmelade. 


5 abgerieb. Zitronenſchale. 


Von dem Mürbeteig backt man eine Platte, beſtreicht dieſe 
mit der hellroſa gefärbten Marzipanmaſſe. Von der Biskuit⸗ 
maſſe backt man zwei Platten, legt eine auf die Marzipanmaſſe, 
beſtreicht dieſe mit Himbeermarmelade. Die Sahne wird ſteif 
geſchlagen, ebenſo das Eiweiß mit dem Zucker, vermiſcht dieſes, 
ſowie die gelöſte Gelatine mit der Schlagſahne, ſchmeckt mit 
Puderzucker und Vanillin ab und ſtreicht einen Teil davon über 
die Marmelade, dann legt man die andere Platte herauf und 
überzieht die ganze Torte dünn mit Schlagſahne, darüber ſtreicht 
man Aprikoſenmarmelade, beſpritzt die Torte in einem Zwiſchen— 
raum von 1 em kreisförmig mit der Schlagſahne. 


Ananas⸗ oder Apfelſinentorte. 


Zur Mürbeteig- 1 Rezept Ananascreme 
platte: oder Apfelſinencreme II, 
190 g Butter, W% Rezept Bis kuitteig l, 
275 g Mehl, davon 1 Platte gebacken, 
100 g Zucker, 50 g ſüße, geſchälte Mandeln. 
1 Ei, die geſchnitzelt und geröſtet 
250 g Marzipan maſſe, werden, 
14 1 Schlagſahne. 


Von dem Mürbeteig wird eine Platte mit Rand wie zur 
Abpfelſinentorte gebacken, darauf ſtreicht man die ziemlich loſe 
Marzipanmaſſe und legt darauf die Biskuitplatte, die jedoch 
etwas kleiner ſein muß, damit der Mürbeteigrand vorſteht. 
Um die Biskuitplatte legt man einen mit Ol beſtrichenen, 5 em 
hohen Pergamentvpapierſtreifen feft an, füllt die Ananascreme 
auf die Platte. Nach dem Steifwerden entfernt man den Pa⸗ 
pierſtreifen und verziert die Torte mit Schlagſahne und Mna- 
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nasſtückchen, die man bei der Bereitung der Ananascreme zu⸗ 
Den Rand beſtreicht man mit Zuckerguß und be⸗ 


rückbehält. 
ſtreut ihn mit den Mandeln. 
Mohrrübentorte. 
500 g Zucker, etwas abgerieb. Zitronenſchale, 
10—12 Eier, 4 Eßl. Rum, 
500 g ſüße, unabgezogene 1 Teel. Dr. Oetker's Backpul⸗ 
Mandeln, ver „Backin“, 
500 g Mohrrüben, nach dem Gelee, 
Putzen gewogen, gerieben, 50 g geſchnitzelte, geröſt. ſüße 
60 g Mehl, Mandeln. 


Zucker und Eigelb werden % Stunde gerührt, dann wer⸗ 
den die anderen Zutaten hineingegeben, zuletzt der Eiweißſchnee 
leicht heruntergezogen. In vorbereiteter Form wird die Maſſe 
112 Stunden in Mittelhitze gebacken, etwa 5 Minuten nach dem 
Backen wird die Torte geſtürzt. Der Rand wird mit Gelee be⸗ 
ſtrichen und mit den Mandeln beſtreut. Die obere Seite be- 
zieht man mit Zuckerguß, dem man etwas Arrak oder Zitronen⸗ 
ſaft zuſetzt. Man verziert mit in Zucker gekochten Mohrrüben, 
grünen Bohnen und Spritzguß. 


Schokoladentorte. 


230 g Kartoffelmehl, 
Schokoladenguß II. 


18 Eier, 
500 g Puderzucker, 
200 g geriebene Schokolade, 


Die Eigelb werden mit dem Zucker 4 Stunde gerührt, 
dann rührt man die geriebene Schokolade dazu, gibt den Ei⸗ 
weißſchnee, das Kartoffelmehl herauf und rührt es ſchnell her⸗ 
unter. Dieſe Maſſe wird in eine Form gefüllt, die mit einem 
mit Butter beſtrichenen Papier ausgelegt iſt, und bei mäßiger 
Hitze 1 bis 1½ Stunde gebacken. Nach dem Erkalten wird die 
Torte mit Schokoladenguß II überzogen. 


Sachertorte. 
200 g Butter, 10 g Kartoffelmehl, 
8 Eier, 3 Eßl. Aprikoſenmarmelade. 


200 g Puderzucker, 

200 g geriebene Schokolade, 

200 g ſüße, unabgezogene, ge⸗ 
riebene Mandeln, 


Zur Creme: 
40 g Kakao, 
4 Eigelb, 
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60 g Zucker, 1 Rezept Schokoladen- 
Sen 1 Milch, gu 5 II. 
1 Päckchen Dr. Oetker's Va⸗ Zur Verzierung: 
nillin⸗Zucker, 40 g geröftete Mandeln, 
4 1 Schlagſahne, 14 Rezept Schofoladenbutter- 
creme. 


Die Butter wird zu Sahne gerührt, dann gibt man ab⸗ 
wechſelnd Eigelb, Zucker, Schokolade, Mandeln hinzu, rührt 
Y Stunde, gibt das Kartoffelmehl hinzu und zieht den Eiweiß⸗ 
ſchnee herunter. Von der Maſſe backt man 2 Platten, etwa 
12 bis 15 Minuten. 

Creme: Kakao, Eigelb, Zucker und Milch werden auf 
dem Feuer gerührt, bis die Maſſe dick iſt; wenn ſie erkaltet iſt, 
vermiſcht man ſie mit der ſteif geſchlagenen Schlagſahne und 
Vanillin, ſtreicht die Creme zwiſchen die Platten, beſtreicht die 
Torte mit Aprikoſenmarmelade und überzieht fie mit Shoto- 
ladenguß. A 

Verzierung: Man ftreut einen Rand von den geröſte— 
ten Mandeln, ſpritzt Schofoladenbutterereme auf und legt Pra— 
linen oder Schokoladenplätzchen mit Streuzucker dazwiſchen. 


Mandeltorte. 
500 g ſüße Mandeln, 3 Eßlöffel geriebene Semmel, 
15 bittere Mandeln, 1 Eßlöffel Rum, 
4 ganze Eier, 10 Eigelb, Saft und Schale einer Zitrone. 
500 g Puderzucker, 5 10 Eiweißſchnee, 


Die Mandeln werden abgezogen, getrocknet, gerieben. 
4 ganze Eier und 10 Eigelb werden mit dem Zucker ½ Stunde 
gerührt, dann werden Mandeln, Semmel, Rum, Zitronenſchale 
und ⸗ſaft hinzugetan und zuletzt der Schnee der zehn Eier. 
Dieſe Maſſe wird in die mit gefettetem Papier ausgelegte Form 
gefüllt und gleich bei mäßiger Hitze in 1½ Stunden gebacken. 
Etwa 5 Minuten nach dem Backen ſtürzt man den Kuchen aus, 
am beſten auf eine weiche Unterlage. Erkaltet wird der Kuchen 
umgekehrt und mit Puderzucker beſtreut oder mit Zuckerguß 
überzogen. Es können davon 2—3 Platten gebacken und zu 
einer Torte mit Aprikoſenmarmelade zuſammengeſetzt werden. 


Jägertorte. 


Ein Rezept Mandeltorte. Dieſelbe Zubereitung, nur 
werden die Mandeln mit der Schale gerieben. 
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Mokkatorte. 
7—8 Eier, 125 g Mehl, 
265 g Puderzucker, | 125 g Kartoffelmehl. 


4, Päckchen Dr. Oetker's Va- 
nillin⸗Zucker, | 
Eier, Zucker, Vanillin werden am beiten in einem Meſſing⸗ 
keſſel mit einer Schneerute 14 Stunde lang kalt geſchlagen, dann 
auf der heißen Herdplatte lauwarm geſchlagen, das geſiebte Mehl 
und Kartoffelmehl mit einem Holzlöffel unter die Maffe ge- 
miſcht, dann 3 Platten 10 bis 15 Minuten gebacken. 


Füllung: 400 g ungeſalzene Tiſchbutter, 
Kaffee⸗Exkrakt von 75 g Kaffee 250 g Puderzucker, 
und M 1 Waſſer, 1 Eßlöffel Kakao. 


Die Butter wird zu Sahne gerührt, dann gibt man den 
geſiebten Puderzucker und allmählich den abgekühlten Kaffee⸗ 
Extrakt dazu, nimmt etwas ab zur Verzierung und rührt 
dann den Kakao hinein. , 

Man bereitet 1 Rezept Karamelguß oder 1 Rezept Scho⸗ 
koladenguß. Mit dem Guß überzieht man die Torte und per- 
ziert ſie mit geröſteten Mandeln, Mokkabohnen und mit der 
zurückbehaltenen Butterereme, 


Rehrücken. 
110 g Butter, 10 g Dr. Oetker's Backpulver 
110 g Zucker, | - Backin“, 
4—6 Eier, 85 g ſüße Mandeln mit der 
110 g gerieb. Schokolade, Schale gerieben, 
1 Eßlöffel Kakao, 30 g ſüße Mandeln zum 
60 g Kartoffelmehl, Spicken, 


Schokoladenguß U. 

Die Butter wird zu Sahne gerührt, Zucker und die Ei- 
gelb hinzugetan und ½ Stunde gerührt. Dann gibt man 
Mandeln, Schokolade, Kakao und das Backpulver hinzu, zuletzt 
den Eiweißſchnee abwechſelnd mit dem Mehl. Die Maſſe wird 
in eine gut vorbereitete längliche Form gefüllt und eine 
Stunde bei mäßiger Hitze gebacken, etwas abgekühlt, geſtürzt, 
mit Schokoladenguß überzogen und mit den in Stifte geſchnitte⸗ 
nen Mandeln geſpickt. 2 


Baumſtamm. 
6 Eier, 60 g Kartoffelmehl, 
120 g Zucker, 80—120 g gute, zerlaſſene i 


60 g Mehl, ; Butter. 
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Zur Schokoladen maſſe: ½ Päckchen Dr. Oetker's Va- 


250 g ungeſalzene Butter, nillin⸗Zucker, 
250 g Puderzucker, Piſtazien zum Beſtreuen oder 
250 g ſüße Überzugmaſſe, gehacktes Zitronat. 


Zuerſt wird die Schokoladenmaſſe bereitet. Die unge⸗ 
ſalzene Butter wird zu Sahne gerührt, dann wird Zucker, 
Vanillin und zuletzt der aufgelöſte Kakao dazu gegeben. 


Die ganzen Eier werden mit dem Zucker in einem Keſſel 
mit einer Schneerute geſchlagen, dann aufs Feuer geſtellt und 
weiter geſchlagen, bis die Maſſe ſich hochziehen läßt, dann gibt 
man ſchnell die zerlaſſene Butter hinzu, rührt das Mehl dazu 
und ſtreicht die Maſſe auf ein mit Butter beſtrichenes und 
Papier belegtes Backblech, ungefähr ½ cm dick. Der Teig wird 
dann 5—10 Minuten bei nicht zu ſcharfer Hitze gebacken. Er 
darf nicht zu ſcharf backen, da er ſonſt zerbricht. Die gebackene 
Platte wird gleich auf ein Brett geſtürzt, das mit Zucker be- 
ſtreut iſt, das Papier wird abgenommen, dann läßt man die 
Platte kalt werden und beſtreicht fie mit 14 der Schofoladen- 
maſſe, dann wird das Ganze feſt zuſammengerollt. Die Quer⸗ 
ſeiten werden nach dem Erkalten ſchräg abgeſchnitten. Die 
übrige Schokoladenmaſſe wird rindenartig auf die obere Seite 
des Stammes geſpritzt und die Piſtazien, die vorher abgekocht, 
cn und fein gehackt find, darüber geſtreut oder gehacktes 

itronat. 


Kölner Bohne. 


Kuchenteig: 65 g beſtes Weizenmehl. 
100 g Puderzucker, 55 g Kartoffelmehl, 
2 ganze Eier, 70 g geſchmolzene, gute Butter, 


2 Eigelb, 1 Teelöffel Dr. Oetker's Back⸗ 
1 abgerieb. Zitronenſchale. pulver „Badin“. 

Füllung: Die Maſſe von 1 Rezept „Schokoladenigel“ 
oder 100 g ungeſalzene Butter zu Sahne gerührt, dazu 100 g 
Puderzucker und 100 g ſüßer, unentölter Kakao (überzugmaſſe) 
gemiſcht. 

Guß: 65 g Zucker werden mit 6 Eßl. Waſſer aufgekocht, 
zu 65 g Puderzucker gegeben und dann zu 100 g unentöltem, 
im Waſſerbad gelöſtem Kakao (Überzugmaſſe) gerührt. 

Verzierung: Gehackte, geröſtete Mandeln, 21 Stück 
gebrühte, abgezogene, kandierte Haſelnüſſe, grüne Schale von 
Zitronat, die zu kleinen Blättchen geſchnitten iſt. 
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Puderzucker, Eier, Zitronenſchale werden kalt im Meſſing⸗ 
keſſel 14 Stunde geſchlagen, dann auf ſchwachem Feuer lauwarm 
ſchaumig geſchlagen, vom Feuer genommen und wieder ge— 
ſchlagen, bis die Maſſe kalt iſt. Dann zieht man das Mehl, 
in dem das Backpulver gut verrührt iſt, leicht herunter, gibt 
die geſchmolzene Butter dazu, füllt die Maſſe in die vorbe⸗ 
reitete Form, die die Geſtalt einer Bohne haben muß. Man 
bedeckt die Form im Ofen kurze Zeit mit Papier und 
backt fie 20—80 Minuten. Nach dem Erxkalten wird die Bohne 
quer durchgeſchnitten, die Füllung dazwiſchen geſtrichen, oben 
mit dem Guß überzogen, die Haſelnüſſe in kleiner Entfernung 
zu dreien aufgeſetzt und mit den Zitronatblättchen umgeben. 


Biskuitrolle I. 
6 Eier, | eine halbe, abgeriebene 


175 g Puderzucker, Zitronenſchale, 
75 g Kartoffelmehl, Marmelade, 
Zuckerguß. 


Ein Backblech wird mit einem Papier ausgelegt, das gut 
mit Butter beſtrichen iſt. r 
Die Eigelb werden mit dem Puderzucker 34 Stunde nach 
einer Seite gerührt, dann wird die abgeriebene Zitronenſchale 
dazugegeben, der ſehr ſteif geſchlagene Eiweißſchnee und das 
Kartoffelmehl ſchnell heruntergerührt. Der Teig wird ſofort 
auf das Backblech geſchüttet und ½ om hoch auseinanderge⸗ 
ſtrichen. Vor den Teig wird ein Hölzchen gelegt, damit er nicht 
auseinanderläuft. Die Biskuitplatte wird bei ſchwacher Hitze 
12—15 Minuten gebacken. Sobald das Blech aus dem Ofen 
kommt, wird der Biskuit noch warm mit der Marmelade be⸗ 
ſtrichen und auf dem Blech zuſammengerollt, mit weißem oder 
roſa Zuckerguß überzogen, oder die Biskuitrolle wird zuerſt in 
Scheiben geſchnitten und dann die einzelnen Scheiben mit 
Zuckerguß überzogen. 


Biskuitrolle II, billiger. 


3 Eßlöffel Waſſer, | % Päckchen Dr. Oetker's Bad- 
150 g Zucker, pulver „Backin“, 
3 Eier, etwas abgerieb. Zitronenſchale. 
150 g Mehl, 
Das Waſſer wird kochend zum Zucker gegoſſen, gerührt, 
bis er ſich aufgelöſt hat, dann gibt man die Eigelb dazu, rührt 
ſchaumig und fügt die übrigen Zutaten hinzu, zuletzt den Ei⸗ 
weißſchnee. Weiter verfährt man wie bei Biskuitrolle I, 
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Cremerolle. 
Zur Creme: | Bum Teig: 

125 g Buder, 190 g Puderzucker, 
2 ganze Eier, 5 Eigelb, 
1 Eigelb, 15 g Kakao, 
15 Eßlöffel Weizenmehl, eine halbe abgeriebene 
1 Päckchen Dr. Oetker's Va⸗ Zitronenſchale, 

nillin⸗Zucker, 80 g Kartoffelmehl, 
14 1 Milch, 7 Eiweiß, 
2 Blätter weiße Gelatine. Zuckerguß. 


Die Creme muß zuerſt bereitet werden. Zucker und Eier 
werden ſchaumig gerührt, dann wird Weizenmehl, Vanillin 
hinzugetan und dies allmählich mit der Milch verrührt, dann 
wird die Maſſe auf dem Feuer dickflüſſig gerührt und die nach 
Vorſchrift aufgeweichte Gelatine hinzugegeben. Dann wird 
die Creme kalt geſtellt. 

Ein Backblech wird mit einem Papier ausgelegt, das mit 
Butter beſtrichen iſt. 

Nun rührt man den Zucker mit dem Eigelb ſchaumig, tut 
den Kakao, die abgeriebene Zitronenſchale hinzu, gibt den Ei⸗ 
weißſchnee, das Kartoffelmehl herauf und rührt es ſchnell her- 
unter. Der Teig wird ſofort auf das Backblech geſchüttet und 
1% em hoch auseinandergeſtrichen; vor denſelben wird ein Hölz- 
chen gelegt, damit er nicht auseinanderläuft. Der Teig wird 
bei ſchwacher Hitze 12—15 Minuten gebacken. Sobald das 
lcd aus dem Ofen kommt, wird die gebackene Platte um⸗ 
gedreht, das Papier abgenommen und abgekühlt mit der Creme 
beſtrichen, zuſammengerollt und mit Zuckerguß überzogen und 
dann in Scheiben geſchnitten. 


e 


4 friſche Eier, 80 g e geſiebtes 
90 g Zucker, | Mehl, 
etwas abgerieb. Zitronenſchale, ½ Teelöffel Zitronenſaft. 

Ein Blech wird mit Papier ausgelegt und 2 größere Per⸗ 
gamentpapiertüten gemacht. Eigelb und Zucker werden 
ſchaumig gerührt, Zitronenſchale hinzugegeben. Das Eiweiß 
wird mit 1 Teel. Zucker 10 Minuten zu ſehr ſteifem Schnee 
geſchlagen, dann gibt man Zitronenſaft hinzu und ſchlägt den 
Schnee noch etwas durch. Den Schnee gibt man auf die Eier⸗ 
maſſe, ſtreut das Mehl über und zieht beides ſchnell unter die 
Eiermaſſe, füllt den Teig in die Tüten und ſpritzt ſchnell finger⸗ 
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lange Streifen auf das Blech, beſtreut ſie leicht mit Puder⸗ 
zucker und backt ſie in mäßig heißem Ofen hellgelb. Die Maſſe 
ergibt ungefähr 40 Stück. 


Mohrenköpfe 
Biskuitteig I oder II. 

Von der Biskuitmaſſe werden mit einer Tüte kleine runde 
Kuchen aufgeſpritzt und gebacken. Man kann die Mohrenköpfe 
gut in einer Gebeier-(Spiegeleier-)pfanne im Ofen backen. Die 
Vertiefungen werden mit Butter ausgeſtrichen und nur halb 
voll gefüllt. Dann werden je zwei Kuchen mit einer aufge⸗ 
ſtrichenen Marmelade oder Vanillecreme, ſiehe: Vanillecreme 
zur Füllung von Kuchen, zuſammengeſetzt und mit Schokoladen⸗ 
guß überzogen. i 

Man fann diefe Kuchen auch mit weißem oder rofa ge- 
färbtem Zuckerguß überziehen. 


Zephyrkuchen. 
250 g Butter, 125 g Mehl, 
3 Eier, 1 Meſſerſpitze Hirſchhornſalz. 
250 g Zucker, etwas Zimt. 


375 g Kartoffelmehl, 

Die Butter wird zu Sahne gerührt und mit den Eigelb 
und Zucker ſchaumig gerührt, dann Kartoffelmehl, Mehl, Hirſch⸗ 
hornſalz, Zimt hinzugegeben, zuletzt der Eiweißſchnee. Iſt alles 
gut verrührt, legt man kleine Häufchen auf ein mit Butter 
ausgeſtrichenes und mit Mehl ausgeklopftes Backblech. Auf die 
Kuchen kann man vor dem Backen Korinthen legen. Man er⸗ 
hält etwa 60 Kuchen. 


Keks. 
125 g Butter, - 2 Teelöffel Dr. Oetker's Bad- 
250 g Zucker, pulver „Backin“ oder 
4 ganze Eier, 1 knapper Teelöffel Hirſchhorn- 
250 g Kartoffelmehl, ſalz, : 
625 g Mehl, 1 Päckchen Dr. Oetker's Va⸗ 
nillin⸗Zucker. 


Die Butter wird zu Sahne gerührt, dann der Zucker und 
die ganzen Eier hinzugetan. Dieſe Maſſe wird gut gerührt, 
dann gibt man das Kartoffelmehl, Hirſchhornſalz und Vanillin 
hinein. Das Mehl nimmt man nicht mit einmal hinzu, man 
muß erſt ſehen, wie feſt die Maſſe iſt, ſie muß ſich leicht rollen 
laſſen. Gut geknetet, rollt man den Teig meſſerrückendick aus, 
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ſticht die Keks mit einer runden Form aus und macht ſie ent⸗ 
weder mit einer dazu gehörigen Form, einer dicken Stricknadel, 
oder einem groben Reibeiſen oder einer Gabel bunt. Die Keks 
werden bei mäßiger Hitze gebacken und müſſen leicht gelblich 
fein. Von dieſer Maſſe erhält man etwa 1 kg Keks. 


Keks, billiger. 


knapp 6 1 = 7 Eßl. Waſſer, ½ Päckchen Dr. Oetker's Va- 
60 g Butter, nillin⸗Zucker, 
200 g Zucker, 500 g Mehl, 
1 Ei, 1 Dr. Oetker's Backpulver 
| „Badin“. 


Das Waller wird aufgekocht und gleich zu Butter und 
Zucker gegoſſen und gut verrührt, abgekühlt gibt man Ei, Va⸗ 
nillin, Mehl und Backpulver dazu. Der Teig wird gut ver⸗ 
knetet, dünn ausgerollt, mit einer Keksform ausgeſtochen oder 
mit dem Räderkucheneiſen in längliche Stücke geſchnitten, mehr⸗ 
mals mit einer Gabel durchſtochen und hellbraun gebacken. 


Haferflockenkeks. 
30 g Butter, 1 Päckchen Dr. Oetker's Va⸗ 
1 Ei, nillin⸗Zucker, 
100 g Zucker, 1 Priſe Salz, 


knapp 1% Päckchen Dr. Oetker's 125 g Mehl, 
Backpulver „Badin“, 125 g Haferflocken. 


Die Haferflocken gibt man durch die Fleiſchmaſchine. Die 
Butter wird zu Sahne gerührt, die übrigen Zutaten hinzugege⸗ 
ben, gut verknetet. Sollte der Teig zu feſt ſein, gibt man etwas 
Waſſer dazu. Er wird dünn ausgerollt, ausgeſtochen, bei Mit⸗ 
telhitze gebacken. 


Roggenmehlkeks (Knackbrötchen). 


125 g Butter od. Margarine, knapp 14 1 Milch, 
500 g Roggenmehl, 1 Teelöffel Dr. Oetker's Back⸗ 
1 geſtr. Teelöffel Salz, pulver „Backin“, 


| 1 geſtr. Teelöffel Kümmel. 


Die Butter wird zu Sahne gerührt, die übrigen Zutaten 
werden dazugegeben, gut durchgeknetet, ſehr dünn ausgerollt, 
wie Keks ausgeftohen und bunt gemacht, dann knuſprig ge- 
acken. 
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Teegebäck. 
250 g Butter oder | 3 Eigelb, Vanillin, 


200 g Margarine, 500 g Kartoffelmehl 
250 g Zucker, | darunter 3 Eßl. Mehl. 


Die Butter wird zu Sahne und mit dem Eigelb, Zucker 
und Vanillin ſchaumig gerührt, dann wird das Kartoffelmehl 
und Mehl hinzugegeben. Man legt kleine Häufchen auf ein 
mit Butter ausgeſtrichenes und mit Mehl ausgeklopftes Back⸗ 
blech. Die Kuchen werden leicht gelblich gebacken. 


Zucker nüſſe. 
5 Eier, | 2 g pulverifierte Nelken, 


4 g pulveriſierter Zimt, 1 Priſe weißer Pfeffer, 
1 Meſſerſpitze Hirſchhornſalz, 500 g Mehl. 


Die ganzen Eier werden mit dem Zucker ſo lange gerührt, 
bis die Maſſe weiß ausſieht, dann gibt man die Zutaten und 
das Mehl hinzu. Die Maſſe muß gut durchgearbeitet wer⸗ 
den. Man nimmt ein Stück davon auf ein mit Mehl beſtreu⸗ 
tes Backbrett, rollt mit der Hand fingerdicke Rollen, ſchneidet 
davon die Nüſſe, legt ſie auf ein vorbereitetes Backblech und 
backt ſie bei mäßiger Hitze. Nach dem Backen müſſen die Nüſſe 
auf einen Durchſchlag geſchüttet und geſchüttelt werden, damit 
das Mehl abfällt. 


500 g Zucker, | 4 g pulverifierter Ingwer, 


Aniskuchen. 
4 Eier, 250 g Kartoffelmehl, 
250 g Zucker, 1 Meſſerſpitze Hirſchhornſalz, 
65 g Mehl, pulv. Anis nach Geſchmack. 


; Die ganzen Eier und ber guder werden 10 Minuten ge- 

ſchlagen, dann gibt man das Mehl, Kartoffelmehl, Hirſchhorn⸗ 
ſalz und Anis hinzu. Mit einem Teelöffel werden kleine Häuf⸗ 
chen en ein vorbereitetes Backblech gelegt und bei mäßiger Hitze 
gebacken. 


Kardamomkuchen. 
3 Eier, | 1 Meſſerſpitze Hirſchhornſalz, 
250 g Zucker, pulv. Kardamom nach Ge⸗ 
250 g Mehl, ſchmack. 


1% Teelöffel Backpulver oder A 
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Die ganzen Eier werden mit Zucker eine halbe Stunde ge- 
rührt, Mehl, Hirſchhornſalz und Kardamom nach Geſchmack 
hinzugetan. Mit einem Teelöffel werden kleine Häufchen auf 
ein vorbereitetes Backblech gelegt und bei mäßiger Hitze ge⸗ 
backen. Will man die Kuchen mit Mützchen haben, läßt man 
das Hirſchhornſalz fort, rührt Eier und Zucker eine halbe 
Stunde und läßt die aufgelegten Kuchen einige Stunden ſtehen. 
Die Maffe gibt 50—60 Kuchen. 


Springerle. 
4 Eier, etwas abgerieb. Zitronenſchale, 
500 g Zucker, etwas pulv, Anis, 
500 g beſtes Mehl, 1 kl. Meſſerſp. Hirſchhornſalz. 


Man ſchlägt die Eiweiß zu ſteifem Schnee, gibt Zucker und 
Eigelb dazu und rührt die Maffe ½ Stunde. Zitronenſchale, 
Anis, Hirſchhornſalz, das gut getrocknete und geſiebte eh 
werden dazugegeben und der Teig auf einem mit etwas Mehl 
beſtreuten Brett mit den Händen bearbeitet, bis er zart und 
glatt iſt, dann ſtellt man ihn 1 Stunde kalt. Den Teig rollt 
man etwa ½ em dick aus, drückt ihn auf die mit Mehl beſtreute 
Form, rollt über, ſtürzt aus und zerſchneidet die Platte in die 
einzelnen Kuchen. Dieſe legt man auf ein vorbereitetes Blech, 
läßt ſie nachtüber ſtehen, dann backt man die Springerle bei 
ſchwacher Hitze hellgelb. 


Wiener Eisbögen. 


3 ganze Eier, 150 g Mehl, 
150 g Zucker, 20 g Zucker und 50 g geſchn. 
etwas abgerieb. Zitronenſchale, ſüße Mandeln z. Beſtreuen. 


Eier und Zucker werden ſchaumig gerührt, Zitronenſchale 
und Mehl dazugegeben. Dieſer Teig wird ganz dünn auf ein 
gut gefettetes Blech geſtrichen, mit Zucker und Mandeln be- 
ſtreut, ſchnell bräunlich gebacken, noch heiß in etwa 2½ em 
breite und 9 em lange Streifen geſchnitten und dieſe über dem 
Rollholz gebogen. Es iſt gut, eine Probe zu backen; läßt ſich 
der Streifen nicht biegen, gibt man etwas Waſſer in den Teig. 


Kleine Sandkuchen. 


190 g Butter, | 125 g Kartoffelmehl, 
190 g Zucker, i Meſſerſpitze Hirſchhornſalz, 
250 g Mehl, 1 Ci. 
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Zum Ein wälzen der Kuchen: 
25 g ſüße Mandeln, 1 Eigelb mit etwas Waſſer 
25 g Zucker, verklopft. 
1 Meſſerſpitze pulv. Zimt, 

Die Butter wird zu Sahne gerührt, nach und nach gibt 
man alle Zutaten hinein. Dann werden kleine Kugeln geformt, 
die obere Hälfte in Ei, Zucker, Zimt und gehackte Mandeln ge— 
taucht und 4 — Stunde gebacken. Dieſe Maffe gibt 45 Kuchen. 


Mandelſchnittchen. 
500 g Butter, 60 g bittere gerieb. Mandeln, 
375 g Zucker, | zum Beſtreuen: 
500 g Mehl, 125 g ſüße Mandeln, 
1 Meſſerſpitze Hirſchhornſalz, 60 g bittere Mandeln, 
8 Eier, 125 g Zucker. 


125 g ſüße gerieb. Mandeln, 

Von der zu Sahne gerührten Butter, dem Zucker, Mehl, 
Hirſchhornſalz, den ſüßen und bitteren Mandeln und den Eiern 
bereitet man einen Teig, ſtreicht ihn auf einem vorbereiteten 
Backblech dünn aus. Man ſchneidet die ſüßen Mandeln läng⸗ 
lich und reibt die bitteren, vermiſcht ſie mit dem Zucker, be⸗ 
ſtreut damit den Teig, backt ihn bei mäßiger Hitze und ſchnei⸗ 
det ihn noch warm in ſchräge Stückchen. Dieſe Teigmaſſe backt 
man auf zwei mittelgroßen Blechen. 


Waffeln. 
8 Eier, 14 1 geſchmolzene Butter 
Yo 1 Mehl, (dazu gehören 250 g), 
Y 1 heiße Sahne, etwas Salz. 


Die Eigelb werden verklopft, das Mehl dazugeſchüttet. 
Nach und nach wird die Sahne, die geſchmolzene Butter unter 
Rühren zugegoſſen, der Teig etwas geſalzen, zuletzt der Eiweiß 
ſchnee zugerührt. In einem Waffeleiſen, das mit Speckſchwarte 
ausgeſtrichen iſt, werden die Waffeln gebacken. Die Waffeln 
werden auf ein Holzbrett gelegt und auseinandergeſchnitten. 
Dieſe Maſſe gibt etwa 30 Waffeln. 


Sandwaffeln. 
250 g Butter, 125 g Kartoffelmehl, 
4 Eier, | 125 g Mehl. ; 
200 g Puderzucker, % abgeriebene Zitronenſchale. 


30* 
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Die Butter wird zu Sahne gerührt, nach und nach rührt 
man die Eigelb, Puderzucker, Kartoffelmehl, Mehl, Zitronen- 
ſchale dazu und zuletzt zieht man den ſteif geſchlagenen Eiweiß⸗ 
ſchnee herunter. Die Sandwaffeln werden wie Waffeln ge- 
backen. Man erhält 20—25 Stück von der Maſſe. Sie ſind 
längere Zeit haltbar. 

Teekringel. 


125 g Butter, | 500 g Mehl, 

2 Eier, Ei zum Beſtreichen, 

250 g Zucker, Zucker und Zimt zum Be⸗ 
8 g Hirſchhornſalz, ſtreuen. 

Die Butter wird zu Sahne gerührt, die ganzen Eier, der 
Zucker dazugerührt, das Hirſchhornſalz, nach und nach das 
Mehl dazugegeben. Die Kringel werden dünn geformt, mit 
dem mit Waſſer verklopften Ei beſtrichen, mit Zucker und Zimt 
beſtreut, nicht zu nahe aneinander auf das vorbereitete Bad- 
blech aufgelegt, da ſie ſehr aufgehen. Bei mäßiger Hitze wer⸗ 
den ſie gebacken. 


Salzſtangen. 

4—5 Eßlöffel Milch, 
25 g geſchmolzene Butter, Ei zum Beſtreichen, 

1 Meſſerſpitze Hirſchhornſalz, Salz und Kümmel. 

Mehl, Butter, Hirſchhornſalz, das in etwas warmem Waf- 
ſer gelöſt iſt, und die Milch werden gut durchgeknetet. Er- 
ſcheint die Maſſe noch nicht feſt genug, muß noch etwas Mehl 
hinzugenommen werden. Man formt ſehr dünne Ringe und 
Stangen oder man rollt den Teig dünn aus, ſchneidet ihn in 
1 em breite und 10 em lange Streifen und dreht zwei ſolche 
Streifen zuſammen. Man beſtreicht ſie vor dem Backen mit 
dem mit Waſſer verklopften Ei und beſtreut mit etwas grobem 
Salz und Kümmel. Sie werden bei mäßiger Hitze gebacken. 


125 g Mehl, 


Vanilleſtangen. 


250 g Puderzucker, 1 Teelöffel Dr. Oetker's Va⸗ 

65 g ſüße, geriebene Mandeln, nillin⸗Zucker, 

5 g gerieb. bittere Mandeln, wenn nötig 

1 Eiweiß zu Schnee, etwas Waſſer zum Anfeuch⸗ 
ten des Teiges. 

Zucker, Mandeln und Eiweißſchnee werden verknetet. Der 
Teig muß ziemlich feſt ſein, bricht er, muß etwas Waſſer hinzuge⸗ 
geben werden. Der Teig wird wie Blätterteig in 3—4 Touren be- 
arbeitet und ausgerollt. Dann ſchneidet man 2 em breite und 
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8 em lange Streifen, die auf einem vorbereiteten Backblech bei 
ſchwacher Hitze gebacken werden. Die Maſſe kann auch roſa 
oder braun gefärbt und mit verſchiedenen Formen ausgeſtochen 
werden. Man erhält von der Maſſe 20 Stangen. 


Baiſerkuchen (Spaniſcher Wind). 

3 friſche Eiweiß, | 165 g feiner Zucker. 
’ Das Eiweiß wird in 10—15 Minuten zu ſehr ſteifem 

Schnee geſchlagen und ſchnell mit dem Zucker vermiſcht. Mit 
einem Teelöffel werden Häufchen auf ein mit weißem Papier 
ausgelegtes Blech gelegt oder mit einer Kuchenſpritze aufge- 
ſpritzt und bei ganz ſchwacher Hitze gebacken. Will man V a i f e r- 
ſchalen herſtellen, legt man auf das Backblech ein mit Papier 
belegtes Brett, ſpritzt etwas größere runde Häufchen auf und 
backt ſie. Dieſe Kuchen backt man etwas kürzere Zeit, daß ſie 
von unten weich bleiben. Dann höhlt man ſie von unten aus, 
läßt ſie noch trocknen. Man kann ſie mit Schlagſahne oder Eis 
füllen. Wenn die Baiſerkuchen ſich von dem Papier nicht gut 
ablöſen laſſen, kann man dasſelbe von der Rückſeite mit naſſer 
Hand anfeuchten und dann die Kuchen nötigenfalls im Ofen 
nachtrocknen laſſen. 


Baiſertorte. 
Baiſerkuchenteig v. 1 Päckchen Dr. Oetker's Va- 
6 Eiweiß und nillin⸗Zucker, 
330 g feinem Zucker. Zucker nach Geſchmack. 


11 Schlagſahne, 

Am beſten iſt zum Anrichten der Baiſertorte eine ſoge⸗ 
nannte Baiſerſchüſſel, die einen etwa 5 em hohen Rand hat. 
Ein dünn mit zerlaſſener Butter oder Ol beſtrichenes Papier 
legt man auf ein Blech, ſtreicht von der Baiſermaſſe 3 em hoch 
eine Platte, etwas kleiner als das Innere der Schüſſel iſt, be⸗ 
ſtäubt ſie mit Puderzucker und backt ſie bei ganz ſchwacher Hitze 
zu gelber Farbe. Von dem übrigen Teig backt man Baiſer⸗ 
kuchen. Die Platte läßt man etwas abkühlen, dann löſt man 
ſie vorſichtig von dem Papier. Platte und Baiſerkuchen müſſen 
an einem warmen Ort aufbewahrt werden. Kurz vor dem 
Gebrauch bereitet man die recht ſteif geſchlagene Schlagſahne, 
legt die Platte in die Schüſſel, füllt Schlagſahne auf, belegt 
reichlich mit Baiſerkuchen und verziert mit Schlagſahne. 


Schokoladenkuchen. 
4 Eiweiß, 100 g. geriebene Schokolade, 
375 g Zucker, 1 Eßlöffel Kartoffelmehl. 
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Eiweiß, Zucker und Schokolade werden % Stunde gerührt, 
dann wird das Kartoffelmehl hinzugetan, kleine Häufchen, die 
man oben glatt ſtreicht, auf ein vorbereitetes Backblech gelegt. 
Man ſtellt das Blech 1½ Stunden an einen warmen Ort und 
backt dann die Kuchen bei ſehr mäßiger Hitze. Gehen die 
Kuchen beim Auflegen zu ſehr auseinander, ſo muß noch etwas 
Zucker hinzugefügt werden. 


Schneepaſteten. 
4 Eiweiß, 6 Blätterteigpaſteten, 
60 g Zucker, Marmelade. 


Die Eiweiß werden zu ſehr ſteifem Schnee geſchlagen, dann 
wird ſchnell der Zucker heruntergerührt, in eine Spritze oder 
Tüte gefüllt und auf ausgehöhlte Blätterteigpaſteten, die mit 
Marmelade gefüllt ſind, hoch und ſpitz auslaufend aufgeſpritzt. 
Die Schneepaſteten werden in einen ziemlich heißen Ofen ge— 
bracht und gelblich gebacken. 


Zimtröllchen. 
320 g Mehl, | 4 g pulverifierter Zimt, 
190 g Zucker, 4 g pulverifierter Kardamom, 
3 Eier, | 190 g Butter, 


Zu dem Mehl tut man den Zucker, die ganzen Eier, Zimt, 
Kardamom, nach und nach die geſchmolzene Butter, arbeitet 
alles gut durch, ſticht dann mit einem Löffel Stückchen in der 
Größe einer Walnuß ab, backt ſie in einem dazu gehörigen 
Eiſen, welches mit Speckſchwarte ausgeſtrichen iſt. Die gebade- 
nen Platten werden ſchnell zu Tüten oder Rollen geformt, ſie 
werden ſehr ſchnell ſteif. Abgekühlt, füllt man fie mit Schlag⸗ 
ſahne oder Vanillecreme, ſiehe: Vanillecreme zur Füllung von 
Kuchen. Von dieſer Maſſe erhält man etwa 30 Tüten. Mit 
14 1 Schlagſahne oder 34 Rezept Vanillecreme füllt man zwölf 
Tüten. i 


Mandelgebäck. 
Makronenteig auf dem Feuer abgerührt. 
500 g ſüße Mandeln, 500 g Zucker, 
15 g bittere Mandeln, 7—8 Eiweiß. 

Die abgezogenen, geriebenen Mandeln werden mit dem 
Zucker und 2 Eiweiß (nicht zu Schnee geſchlagen) auf dem 
Feuer gerührt, bis die Maffe feucht und glänzend wird. Nad- 
dem ſie abgekühlt iſt, gibt man den Schnee der übrigen Eiweiß 
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hinzu. Dieſer Teig kann zu Mafronentorte, zu Makronen⸗ 
rändern, Bienenkorb oder kleinen Makronen verwendet werden. 


Kleine Makronen. 


Man bereitet den Makronenteig, ſiehe: Makronenteig auf 
dem Feuer abgerührt. Das Backblech muß mit Butter ausge⸗ 
ſtrichen werden. Man kann die Kuchen auch auf Oblaten 
backen. Mit einem Teelöffel ſticht man kleine Häufchen von 
dem Teig ab und legt fie gleich auf das Blech oder rollt fie vor- 
her mit den Händen rund und backt fie bei mäßiger Hitze gold- 
gelb. Die Maſſe gibt etwa 1 kg Kuchen. 


Makronen von Kokosſchnitzeln. 


250 g Kokosſchnitzel, 250 g Zucker, 
4—5 bittere gerieb. Mandeln, 4 Eiweiß. 

Kokosſchnitzel, bittere Mandeln, Zucker werden vermiſcht 
und der ſteif geſchlagene Eiweißſchnee darunter gerührt. Wei- 
ter aufgelegt und gebacken wie „Kleine Makronen“. 


i Makronentorte. 

Zur Mürbeteigplatte: Zur Makronenmaſſe: 
200 g Mehl, 500 g ſüße Mandeln, 
125 g Butter, 15 g bittere Mandeln, 
65 g Zucker, 500 g Zucker, 
1% Ei, x die abgeriebene Schale einer 

Zitrone, 
. 8—9 Eiweiß. 


Zur Mürbeteigplatte knetet man Mehl, Butter, Ei und 
Zucker gut durch. Der Teig muß kalt geſtellt werden, damit er 
ſteif wird. Dann rollt man ihn meſſerrückendick aus und 
ſchneidet eine Platte nach der Form, in der man den Kuchen 
backt und legt die Platte in die mit Butter ausgeſtrichene und 
mit geriebener Semmel ausgeklopfte Form. Dann bereitet 
man die Makronenmaſſe, ſiehe: Makronenteig auf dem Feuer 
abgerührt. Es wird von dieſem Teig ein Ring an den Rand 
der Form gelegt, dann legt man etwa handbreit davon einen 
zweiten Ring. Die beiden Ringe verbindet man durch Stäb⸗ 
chen von Makronenteig. Nach der Mitte legt man ebenfalls 
Stäbchen von dem Makronenteig. Die Torte wird bei mäßiger 
Hitze 94—1 Stunde gebacken. Nachdem fie abgekühlt ift, wird 
ſie mit Spritzguß beſpritzt und mit Gelee belegt. 
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Gefüllte Makronen. 
w% Rezept Mürbeteig, Marmelade, 
½ Rezept Makronenteig, Zuckerguß. 
auf dem Feuer abgerührt, f 

Der Mürbeteig wird meſſerrückendick ausgerollt, runde 
Plättchen ausgeſtochen, deren Rand knapp 1 em breit mit dem 
Makronenteig belegt wird, doch nicht zu nahe an den Rand, 
weil der Teig beim Backen auseinandergeht und überſtehen 
würde. Die Kuchen werden in nicht zu heißem Ofen gebacken; 
ſind dieſelben erkaltet, wird in die Mitte etwas Marmelade oder 
Gelee gelegt und mit etwas Zuckerguß überzogen. 


Markstörtchen. 


250 g Mehl, Zur Makronenmaſſe: 
125 g Butter, 125 g ſüße gerieb. Mandeln, 
65 g Zucker, 3 bittere geriebene Mandeln, 
2 Eier, knapp 2 Eiweiß, 


1, Eßlöffel Rum, 1 Teelöffel Waſſer, 
wenig Salz. 250 g Zucker. 

Die Zutaten werden gut durchgeknetet, kalt geſtellt, damit 
fih der Teig beffer verarbeitet, danach rollt man ihn 1⁄4 cm dick 
aus, legt damit kleine, tiefe Törtchenformen von Blech aus. Die 
Formen find mit Butter ausgeſtrichen und mit Mehl ausge- 
klopft. Man füllt hierauf die Formen mit Makronenmaſſe 
34 voll und legt kreuzweiſe Streifen von dem Teig herüber. 
Die Makronenmaſſe bereitet man von Mandeln, Waſſer, Zucker 
und gibt zuletzt den Eiweißſchnee dazu. Man erhält von der 
Maffe 18—20 Törtchen. 


Schokoladenmakronen. 
200 g ſüße geriebene Mandeln, 100 g geriebene Schokolade, 
100 g Zucker, 4—5 Eiweiß. 

Alle Zutaten bis auf die Eiweiß werden ſehr gut vermiſcht, 
dann der Eiweißſchnee heruntergerührt, kleine Häufchen oder 
mit der Hand geformte Kugeln auf ein vorbereitetes Blech ge⸗ 
legt und bei ſchwacher Hitze gebacken. 


Haſelnußſchnitten I 


150 g Haſelnußkerne oder 2 Eiweiß, 
75 g Haſelnußkerne und W% Päckchen Dr. Oetker's Va- 


75 g ſüße Mandeln, nillin⸗Zucker. 
150 g feiner Zucker, | 
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Die Nüſſe werden gerieben. Zucker und Eiweiß rührt 
man ſchaumig, nimmt 2 Eßl. von der Maſſe ab zum Beſtrei⸗ 
chen, dann gibt man Nüſſe und Vanillin dazu und ſtellt kalt. 
Die Maſſe wird auf einem mit Puderzucker beſtreuten Brett 
knapp ½ om dick ausgerollt, mit dem Zuckereiweiß beſtrichen, 
in etwa 2 em breite Streifen geſchnitten, die in 1½ cm 
breite, ſchräge Stücke geſchnitten werden. Die Schnitten legt 
man auf ein vorbereitetes Blech und backt ſie bei ſchwacher Hitze 
in etwa 10 Minuten hellgelb, ſie müſſen innen noch weich ſein. 


Haſelnußſchnitten II 
200—250 g Mehl, 
7 Päckchen Backpulver; 


z um Guß: 


100 g Butter, 
1 Ei, 

75 g Zucker, 
1 Päckch. Vanillinzucker, 200 g Puderzucker, 

175 g ger. Nußkerne, Saft ½ Zitrone. 

Butter, Ei, Zucker werden ſchaumig gerührt, dann gibt 
man Nüſſe, Vanillin, Mehl und Backpulver dazu. Der Teig 
wird ausgerollt wie bei Haſelnußſchnitten I, in ſchräge Stücke 
geſchnitten oder mit kleiner Halbmondform ausgeſtochen, He- 
gelb gebacken und noch warm mit dem Guß beſtreichen. 


Zimtſterne. 


150 g Mandeln mit der Schale 2 Eiweiß, 
gerieben, - 1 Teelöffel Zimt. 
150 g feiner Zucker, 
Die Zubereitung wie Haſelnußſchnitten I, mit Sternform 
ausſtechen, dann mit dem Zuckereiweiß beſtreichen. 


Mandelſtangen. 


3 bittere gerieb. Mandeln, 


250 g Puderzucker, 
3 Eßlöffel gute geſchmolzene 


2 ganze Eier, 
250 g Mehl, Butter, 
65 g ſüße gerieb. Mandeln, ½ Teelöffel Hirſchhornſalz. 
Alle Zutaten werden zu einem Teig verrührt, aus dem 
zwei lange 3 em breite Striezel geformt werden, die auf ein 
vorbereitetes Backblech gelegt und hellbraun gebacken werden. 
Dann ſchneidet man die Striezel noch warm quer in etwa 
1½ em breite Stücke. 
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Marzipan. 
500 g ſüße Mandeln, | zum Zuckerguß: 
15 g bittere Mandeln, 750 g Puderzucker, 
500 g Puderzucker, Roſenwaſſer oder Zitronen⸗ 
6—7 Eßlöffel Roſenwaſſer, ſaft, 1 Eiweiß, 


oder 1 Rez. gekocht. Zuckerguß. 


Die Mandeln werden gebrüht, abgezogen, ſogleich in kal— 
tes Waſſer geworfen, damit ſie weiß bleiben, dann werden ſie 
mehrmals gewaſchen, abgetrocknet, auf ein Blech geſchüttet, 
welches mit weißem Papier oder mit einem weißen Tuch aus- 
gelegt iſt. Die Mandeln müſſen nun an warmer Stelle ſehr 
vorſichtig trocknen, damit ſie weiß bleiben. Während des Trock— 
nens iſt es gut, ſie öfters mit den Händen durchzurühren. Da⸗ 
nach werden die Mandeln mit dem Puderzucker vermiſcht und 
zweimal durch die Mandelreibe gerieben, oder die vorbereiteten 
Mandeln werden mit einem Tuch getrocknet, zweimal durch die 
Mandelmühle gerieben, mit dem Puderzucker vermiſcht. Nun 
wird nach und nach das Roſenwaſſer dazugegeben; doch muß 
man vorſichtig dabei verfahren, damit der Teig durch das Ro⸗ 
ſenwaſſer nicht zu feucht wird. Die Maſſe wird mit den Hän⸗ 
den etwa eine Stunde kräftig durchgeknetet und muß ſich danach 
leicht ausrollen laſſen. Aus dem gut verarbeiteten Teig wird 
eine Kugel geformt, die am beſten in ein Tuch geſchlagen wird. 
Der Teig muß nun einige Stunden oder am beſten bis zum 
nächſten Tage ruhen. Auf dem mit Puderzucker leicht ausge- 
ſtreuten Backbrett wird ein Stück von dem Teig meſſerrücken⸗ 
dick ausgerollt und mit verſchiedenen Formen ausgeſtochen oder 
ausgeſchnitten. Ein anderes Stück rollt man etwas dicker aus 
und ſchneidet davon etwa ½ cm breite Streifen zum Rand. 
Dieſen ſetzt man auf die einzelnen Formen, die an ihrem Rand 
etwas mit Roſenwaſſer beſtrichen werden. Der Rand muß 
ſehr eigen aufgeſetzt werden, damit die Form der einzelnen 
Stücke nicht leidet. Der Rand wird mit einem dazu gehörigen 
Kneifeiſen verziert. Das Innere der Stücke wird mit einem 
paſſenden Papierſtückchen ausgelegt, um es vor dem Praun- 
werden zu ſchützen. Über ein Backbrett legt man weißes Pa⸗ 
pier, darauf legt man die Stücke, möglichſt die gleichen Yor- 
men, dicht nebeneinander. Dieſes Brett ſtellt man auf ein 
Backblech und ſetzt das Ganze in einen Bratofen, der ſehr ſtarke 
Oberhitze hat und läßt die Marzipanſtücke ſchnell backen, bis 
die oberen Ränder bräunlich gefärbt ſind. Da Marzipan nur 
Oberhitze haben darf, ſo ſetzt man in den Bratofen eine Brat⸗ 
pfanne mit kaltem Waſſer, am beſten mit Eisſtücken darin. 
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Nötigenfalls wird das Waſſer erneuert. Hat man keinen paſſen⸗ 
den Bratofen zum Marzipanbacken, dann ſtellt man Ziegel zu⸗ 
ſammen, ſo daß ein Backblech mit einem ziemlich hohen Rand 
heraufpaßt. Auf dieſes Backblech legt man Holzkohlen, die glü⸗ 
hend gemacht werden; iſt das Blech ſo heiß, daß es von unten 
etwas rot erſcheint, dann kann man das Blech mit dem Mar- 
zipan herunterſchieben und ſchnell backen, bis die oberen Rän⸗ 
der bräunlich werden. Sehr empfehlenswert ſind Marzipan⸗ 
gasöfen. Sowie der Marzipan aus dem Ofen kommt, werden 
die Papiere entfernt, der gebackene Rand wird mit dickflüſſigem 
Zuckerwaſſer oder verklopftem Eiweiß beſtrichen, damit er ein 
glänzendes Ausſehen bekommt. Danach wird der vorher bereitete 
Zuckerguß eingefüllt, zu dem man Puderzucker, Roſenwaſſer 
oder Zitronenſaft etwa 1% Stunde gerührt hat. Man kann 
den Marzipan auch kalt werden laſſen und ihn mit erwärmtem 
Zuckerguß füllen. Nachdem der Guß ſteif ift, wird der Mar- 
zipan mit eingemachten Früchten verziert. — In die gebackenen 
Stücke kann man etwas Aprikoſenmarmelade legen, dann den 
Guß einfüllen. 


Fettgebäck. 

Das Fettgebäck bereitet man aus verſchiedenen Teigarten, 
wie: Hefeteig, Backpulverteig, Mürbeteig, Brühteig, Eierkuchen⸗ 
teig. 

Das Backfett wird am beſten in einem Meſſingkeſſel, einer 
Aluminiumpfanne oder in beſonderen Fettgebäckpfannen er⸗ 
hitzt. Emailgeſchirr leidet durch den ſtarken Hitzegrad des Fettes 
und platzt aus. Es dürfen nicht zuviel Kuchen auf einmal hinein⸗ 
gelegt werden, da ſie aufgehen und dann mehr Raum einnehmen 
und das Fett zu ſehr abkühlen würde. Zuerſt wird ein Probe⸗ 
ſtück gebacken, dann die Kuchen nicht zu ſchnell, bei nicht zu ſtar⸗ 
ker Hitze unter Kehren hellbraun gebacken, damit ſie genügend 
aufgehen und gar werden können. Die Kuchen werden mit dem 
Schaumlöffel herausgenommen, auf einen Durchſchlag gelegt. 
Die Kuchen müſſen ſtets mit einemtrockenen Schaumlöffel 
herausgenommen werden, ſonſt ſpritzt das Fett. 


Berliner e (Kreppel). 


40—50 g Hefe, . S 
500 8 = 1l Mehl, | a 1 Milch, knapp, 
3 ganze Eier, 125 g Butter, 

60 g Zucker, | Backfett. 


40 g bittere, gerieb. Mandeln, 
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Man bereitet ein Hefeſtück, ſiehe: Hefeſtück. Mehl, Eier, 
Zucker, Mandeln, Salz, das Hefeſtück, die erwärmte Milch und 
zerlaſſene Butter — erſcheint der Teig loſe genug, behält man 
von der Milch zurück — werden zu einem ziemlich feſten Teig ge- 
ſchlagen, den man mit Mehl beſtreut, an einen warmen Ort zum 
Aufgehen hinſtellt. Nachdem der Teig aufgegangen iſt, nimmt 
man ihn auf ein ſtark mit Mehl beſtreutes Brett, klopft ihn 
mit den Händen etwa zu fingerdicker Höhe auseinander, legt 
in gleichmäßiger Entfernung Häufchen von Pflaumenmus 
oder Marmelade auf, klappt Teig darüber, ſticht mit einem 
Glaſe oder Ausſtecher Kugeln aus, die man auf ein mit Mehl 
beſtäubtes Brett oder Blech legt, noch einmal zum Aufgehen 
hinſtellt, dann in Fett ſchwimmend backt. Man nimmt die 
Kuchen mit einem Schaumlöffel heraus und läßt ſie auf einem 
Durchſchlag abtropfen, dann werden ſie in Zucker gewendet. 
Von dieſer Maſſe erhält man etwa 4 Dutzend Pfannkuchen. 


Pfannkuchen mit ganzen Apfeln. 

Yo Rezept Pfannkuchenteig, | 15—20 kleine, mürbe Apfel. 

Die Apfel werden geſchält (das Kernhaus wird ausge⸗ 
ſtochen), in Zucker gewendet und mit Gelee oder Marmelade 
gefüllt. Wenn der Pfannkuchenteig aufgegangen iſt, nimmt 
man ihn auf ein ſtark mit Mehl beſtreutes Brett, klopft ihn 
mit den Händen etwa zu fingerdicker Höhe auseinander, legt 
in gleichmäßiger Entfernung die Apfel auf, klappt Teig dar⸗ 
über, ſticht mit einem paſſenden Glaſe die Kuchen aus. Man 
legt ſie auf ein mit Mehl beſtreutes Blech und läßt ſie noch 
- einmal aufgehen, dann backt man fie wie andere Pfannkuchen 
in Fett ſchwimmend, in etwa 8 Minuten. Das Fett darf nicht 
zu heiß werden. 


Purzel. 
30—40 g Hefe, 1 Meſſerſpitze Zimt, 
500 g = 1 1 Mehl, 1 Meſſerſpitze Hirſchhornſalz, 
4 ganze Eier, F861 Milch, 
2 Eigelb, | 125 g Butter 0d. Margarine, 


125 g Buder, Backfett. 
etwas Salz, | 

Man bereitet ein Hefeſtück, ſiehe: Hefeſtück. Mehl, Eier, 
Zucker, Salz, Zimt, Hirſchhornſalz, das Hefeſtück, die erwärmte 
Milch und die geſchmolzene Butter werden zu einem ziemlich 
feſten Teig geſchlagen, der mit Mehl beſtreut an einem warmen 
Ort aufgehen muß. Dann werden mit einem Eßlöffel kleine 
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werden mit einem Schaumlöffel herausgenommen, auf einen 
Durchſchlag zum Abtropfen gelegt und in Zucker gewendet. 


Quarkbällchen (Glumſebällchen). 


30 g Hefe, | 50 g geriebene, ſüße Mandeln, 
250 g Quark, ½ abgeriebene Zitronenſchale, 
150 g Mehl, etwa 61 Milch, 

2 Eigelb, | 25 g Butter oder Palmin, 

1 ganzes Ei, | 50g Korinthen, 

75 g Zucker, Backfett. 


Man bereitet ein Hefeſtück, ſiehe: Hefeſtück. Zu dem Quark 
und Mehl gibt man Eier, Zucker, Mandeln, Zitronenſchale, 
das Hefeſtück, nach und nach die erwärmte Milch und die ge⸗ 
ſchmolzene Butter, dann klopft man den Teig gut, er muß 
ziemlich feſt ſein, gibt die Korinthen dazu, beſtreut den Teig mit 
Mehl und läßt ihn aufgehen. Dann werden mit einem Eß⸗ 
löffel nicht zu kleine Bällchen in kochendes Fett gelegt und ge⸗ 
backen, ſie werden mit einem Schaumlöffel herausgenommen, 
auf einen Durchſchlag zum Abtropfen gelegt und in Zucker ge⸗ 
wendet. Die Quarkbällchen kann man zum Kaffee oder zu 
Backobſt oder mit Fruchtſoße geben. Von der Maſſe erhält 
man etwa 20 Bällchen. 


Kropfen (Krapfen). 


30—40 g Hefe, | Salz, 

125 g Butter oder Margarine, 1—14 1 Milch, 

500 g — 1 1 Mehl, 2 Eßlöffel Korinthen, 
60 g Zucker, Backfett. 


3 ganze Eier, 

Man bereitet ein Hefeſtück, ſiehe: Hefeſtück. Die Butter 
wird zu Sahne gerührt, dann werden Mehl, Zucker, Eier, Salz, 
das Hefeſtück, die erwärmte Milch dazugegeben, tüchtig geklopft, 
dann die gereinigten Korinthen hinzugetan. Der Teig wird 
mit Mehl beſtreut und an einen warmen Ort zum Aufgehen 
hingeſtellt. Danach ſticht man mit einem Eßlöffel Häufchen ab, 
legt ſie auf ein mit Mehl beſtreutes Brett, ſtellt ſie noch einmal 
zum Aufgehen hin und backt ſie in Fett ſchwimmend. Bevor 
man ſie ins Fett legt, wird in der Mitte mit dem Daumen eine 
Vertiefung eingedrückt. Nach dem Backen werden die Kropfen 
auf einen Durchſchlag zum Abtropfen gelegt und in Zucker 
gewendet. 
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Spritzkuchen, in Schmalz zu backen. 


100 g Butter, | die abgeriebene Schale einer 
14 1 Waſſer, Zitrone, 

300 g Mehl, | eine Priſe Salz, 

50 g Zucker, Backfett. 

5—6 Gier, 


Es wird ein Brühteig hergeſtell. Das Waſſer wird mit 
der Butter aufgekocht, dann wird an der Seite des Feuers ſchnell 
alles Mehl unter tüchtigem Rühren hineingeſchüttet. Die Maſſe 
muß glatt und feft fein und noch 8—10 Minuten auf dem 
Feuer gerührt werden, damit das Mehl gar wird. Man rührt 
in die heiße Maſſe gleich 1 ganzes Ei, man läßt ſie abkühlen, 
tut Zucker, Zitronenſchale, Salz, nach und nach 4 oder 5 Eier 
hinzu, je nachdem ſie feſt erſcheint. Iſt alles gut verrührt, füllt 
man den Teig in die Spritze, ſpritzt kleine Kränze auf ein ge— 
fettetes Papier, welches die Größe des Gefäßes haben muß, in 
dem man die Spritzkuchen in Fett ſchwimmend backt. Man 
verſucht erſt mit einem Stückchen Teig, ob das Fett zum Backen 
heiß genug iſt. Man kippt das Papier mit den Kuchen in das 
Fett, nimmt das Papier heraus, backt die Kuchen unter öfte⸗ 
rem Umwenden zu ſchöner Farbe, legt ſie auf einen Durchſchlag 
zum Abtropfen, wendet ſie in Zucker oder beſtreicht ſie mit 
Zuckerguß. Man gibt die Kuchen auch mit Weinſchaumſoße 
als Nachtiſch. Dieſe Maſſe gibt etwa 30 Kuchen. Will man 


die Spritzkuchen zum nächſten Tage a werden ſie 


erſt am nächſten Tag in Zucker gewendet. 


e I. 


5 Eigelb, 1 Meſſerſpitze Zimt, 

4—5 Eßlöffel fette, ſüße oder | 1 Teelöffel Rum, Salz, 
ſaure Sahne, 250—800 g Mehl, 

80 g Zucker, | Badett 


Die Eigelb werden mit Sahne, Zucker, Zimt, Rum, Salz 
verrührt, das Mehl wird dazugegeben, daß es einen nicht zu 
feſten Teig gibt, der ſich leicht, etwa meſſerrückendick, ausrollen 
läßt. Mit einem Räderkuchenrad ſchneidet man etwa 10 em 
lange und 3 em breite Streifen, in deren Mitte man der Länge 
nach einen kleinen Einſchnitt macht und die Hälfte des Strei⸗ 
fens durchzieht. Man backt die Kuchen in kochendem Fett gold- 
braun, nimmt ſie mit einem Schaumlöffel heraus und legt ſie 
auf einen Durchſchlag zum Abtropfen. 
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Räderkuchen II. 


3 Eier, | 1 Meſſerſpitze Zimt, 

3—4 Eßlöffel Milch, 450 g Mehl, 

100 g Butter, 10 g Dr. Oetker's Backpulver 
100 g Zucker, „Backin“, 

1 Meſſerſpitze Salz, Backfett. 


Die Eier werden mit Milch verklopft, dann rührt man die 
geſchmolzene Butter, Zucker, Salz, Zimt und das Mehl mit 
dem Backpulver hinzu, daß es einen nicht zu feſten Teig gibt, 
der ſich leicht ausrollen läßt, etwa meſſerrückendick. Mit einem 
Räderkuchenrad ſchneidet man 10 em lange und 8 cm breite 
Streifen, in deren Mitte man einen Längsſchnitt macht und 
die Hälfte des Streifens hindurchzieht. Man backt die Kuchen 
in kochendem Fett goldbraun, nimmt ſie mit einem Schaum⸗ 
löffel heraus, legt ſie auf einen Durchſchlag zum Abtropfen. 


Fettkränze. 


65 g Butter, | 1 gehäufter Teel. Dr. Oetker's 
190 g Zucker, Backpulver „Backin“, 

4 ganze Eier, etwas Vanille oder 

500 g = 11 Mehl, 1, Teelöffel Zimt, 

etwas Salz, Backfett. 

Die Butter wird ſchaumig gerührt, nach und nach werden 
die übrigen Zutaten hineingegeben. Den Teig rollt man ſtroh⸗ 
halmdick aus, formt Kränzchen, indem man mit einer größeren 
Form zuerſt eine runde Platte und dieſe mit einer kleineren 
Form zu einem 1 em breiten Ringe ausſticht. Man backt ſie 
ſchwimmend in Fett, nimmt fie mit einem Schaumlöffel heraus. 
legt ſie auf einen Durchſchlag zum Abtropfen und taucht ſie in 
Zucker. Man erhält etwa 60 Stück. 


Schneebälle. 
250 g Mehl, 70 g Butter, 
14 1 Milch, 5 ganze Eier, 
1 Eßlöffel Zucker, | Priſe Salz, Backfett. 


Milch und Butter werden aufgekocht, an der Seite des 
Feuers wird ſchnell das Mehl unter tüchtigem Rühren hineinge⸗ 
ſchüttet. Die Maſſe muß glatt und feſt ſein und noch 8 Mi⸗ 
nuten auf dem Feuer gerührt werden, damit das Mehl gar 
wird. In die heiße Maſſe rührt man ein Ei. Man läßt den 
Teig abkühlen, tut nach und nach die ganzen Eier, Zucker, Salz 
hinzu. Mit einem Eßlöffel werden Bällchen in kochendes Fett 
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gelegt, unter Schütteln des Keſſels gebacken. Sie müſſen etwas 
platzen, ſie werden mit einem Schaumlöffel herausgenommen 
und in Zucker gewendet. Man gibt ſie zu Kaffee, zu Obſtſuppen, 
auch als Nachtiſch mit Weinſchaumſoße. 


Mandelchen. 
125 g Butter, 1 Meſſerſpitze Zimt, 
250 g Zucker, etwas Salz, 
6 Eier, 1 Teelöffel Rum, Mehl, Backfett. 


Geſchmolzene Butter, Zucker und die Eigelb werden gut 
gerührt, dann gibt man den Eiweißſchnee dazu, Zimt, Rum 
und ſoviel Mehl, daß der Teig ſich leicht, meſſerrückendick, aus⸗ 
rollen läßt. Mit einer Form ſticht man die Mandeln aus und 
backt fie in Fett ſchwimmend. Sie werden mit dem Shaum- 
löffel herausgenommen und auf einen Durchſchlag gelegt. 


Pilze (Gebäck). 
Dazu ift die Schwammform „Blitz“ erforderlich. 


210 g Mehl, etwas Dr. Oetker's Vanillin⸗ 
2 Eßlöffel Kartoffelmehl, Zucker, 

2 Eßlöffel Zucker, l ſüße Milch oder Sahne, 
3 Eier, Backfett. 


Zu Mehl und Kartoffelmehl tut man die Eigelb, Zucker 
und Vanillin, gibt unter Rühren allmählich die Milch hinzu, 
zuletzt den Schnee der 3 Eier. In dem kochenden Backfett erhitzt 
man die Form, übergießt ſie zweimal mit dem fertigen Teig, 
damit er ſich genügend ſtark auf der Oberfläche und in dem 
hohlen Teil feſtſetzt. Die Form hält man dabei über die 
Schüſſel mit dem Teig. Die Rückſeite der Pilzform darf nicht 
übergoſſen werden. Man taucht nun die Form in das kochende 
Fett und läßt ſo lange backen, bis der Pilz gelbbraun geworden 
iſt. Die Form muß beim Backen im Fett ſo gehalten werden, 
daß der Hut nach unten und der Stiel nach oben zeigt. Um 
den Pilz von der Form zu löſen, lockert man den Rand und 
ſtößt ihn durch den Stiel heraus. Man beſtreut die Pilze mit 
Vanillinzucker oder gibt ihnen durch Schofolade-, weißen oder 
roten Zuckerguß das Ausſehen von Steinpilzen, Fliegen⸗ 
pilzen uſw. Die Maſſe gibt etwa 30 Stück. 


Uhrfederkuchen. 
130 g Mehl, | etwas Dr. Oetker's Vanillin⸗ 
2—3 ganze Eier, Zucker, 
4 1 Milch, Salz, Backfett. 


30 g Zucker, 
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Von den Zutaten wird ein Eierkuchenteig bereitet. Das 
Uhrfedereiſen muß in Backfett gut heiß werden, es wird bis 
zu % Höhe zweimal in den Teig eingetaucht, in das Backfett 
gehalten und der Teig hellbraun gebacken, dann kehrt man das 
Eiſen um, nimmt es hoch, läßt das Fett ablaufen und nimmt 
den Kuchen ab. Die Kuchen werden mit Zucker beſtreut und 
zu Kaffee gereicht. 


Kuchen mit Brühteig. 
Brühteig. 

Einen Brühteig bereiten, nennt man folgendes Verfah— 
ren: Waſſer oder Milch wird mit Butter aufgekocht, Weizen- 
mehl, Grieß werden auf einmal hinzugeſchüttet, Kartoffelmehl 
wird vorher mit einem Teil Waſſer oder Milch eingerührt. Ein 
Brühteig von Weizenmehl muß 8—10 Minuten, von Grieß 
etwa 15 Minuten und von Kartoffelmehl 2—3 Minuten auf 
dem Feuer gerührt werden, bis der Brühteig gar iſt und von 
dem Topf losläßt. Dann nimmt man ihn vom Feuer und 
rührt gleich in den heißen Teig 1 ganzes Ei oder ein Eigelb, 
damit ſich der Teig leichter verarbeiten läßt. Weitere Zuberei— 
tung wie in den Kochvorſchriften angegeben iſt. 


Windbeutel. 
65 g Butter, 4 Eier, 
14 1 Waſſer, Yo abgeriebene Zitronenſchale, 
150 g Mehl, etwas Salz. 


Man bereitet den Brühteig. Das Waſſer wird mit der 
Butter aufgekocht und an der Seite des Feuers ſchnell alles 
Mehl unter tüchtigem Rühren hineingeſchüttet. Die Maſſe muß 
glatt und feſt ſein und noch 8 bis 10 Minuten auf dem Feuer 
gerührt werden, damit das Mehl gar wird. In die heiße Maſſe 
rührt man ein Ei. Iſt die Maſſe abgekühlt, gibt man nach 
und nach die Eier hinzu, die Zitronenſchale und Salz. Man 
legt mit einem Eßlöffel Häufchen auf ein Backblech, das nur 
mit Mehl ausgeklopft iſt, backt ſie langſam in nicht zu heißem 
Ofen etwa ½ Stunde. Man darf während des Backens den 
Ofen nicht oft aufmachen, weil die Kuchen zuſammenfallen wür⸗ 
den. Sind die Windbeutel erkaltet, ſchneidet man ſie auseinan⸗ 
der, füllt fie mit Schlagſahne oder mit Vanillecreme, ſiehe: Va- 
nillecreme zur Füllung von Kuchen, beſtreut die Kuchen mit 
Zucker oder beſtreicht fie mit Zuckerguß. Dieſer Teig gibt 10—12 
Kuchen. 
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Lukkaaugen. 
Man backt kleine Windbeutel — aus dem Rezept 20 Stück 
— füllt dieſelben mit der „Vanillecreme zum Füllen von Ku⸗ 
chen“, überzieht ſie mit Zucker, der zum Bruch gekocht iſt. 


Liebesknochen. 

Man bereitet ein Rezept Windbeutelteig, ſpritzt von dem 
Teig etwa 10 cm lange Streifen, die unten und oben etwas 
breiter ſind als in der Mitte, auf ein vorbereitetes Backblech. 
Nach dem Backen ſchneidet man ſie auf, füllt ſie mit „Vanille⸗ 
creme zum Füllen von Kuchen“ oder Schlagſahne und überzieht 
ſie mit Schokoladenguß. Die Maſſe gibt etwa 10 Stück. 


Spritzkuchen, ſiehe: Spritzkuchen. 
Schneebälle, ſiehe: Schneebälle. 


Käſebällchen. 
1% 1 Waſſer, 1 Priſe Cayennepfeffer, 
50 g Butter, 2 Eier, 
Salz nach Geſchmack, Ei zum Beſtreichen. 
65 g Mehl, | Zum Beftreuen: 


25 g gerieb. Parmeſankäſe, 8 g gehackten Schweizerkäſe. 
Man läßt Waſſer, Butter und Salz aufkochen, gießt es 
unter Rühren zu dem Mehl, nimmt die Maſſe noch einmal auf 
das Feuer und rührt ſie noch 6—8 Minuten. Iſt die Maſſe 
vom Feuer genommen, wird ſie mit Cayennepfeffer, Eiern und 
Parmeſankäſe verrührt. Von dem Teig werden walnußgroße 
Kugeln geformt, mit verklopftem Ei beſtrichen und mit Schwei⸗ 
zerkäſe beſtreut. Auf einem vorbereiteten Backblech werden die 
Käſebällchen gelb gebacken. Man kann ſie kalt oder warm zu 
Tiſch geben. Aus dieſer Maſſe erhält man etwa 35 Stück. 


Paſtetenteige. 


Zu warmen und kalten Paſteten verwendet man verſchie— 
dene Teigarten wie: Mürbeteig und Blätterteig. In den Re⸗ 
zepten iſt es angegeben, wie die Teige verarbeitet und ange— 
wendet werden. Man verwendet eine hohe, runde Auflauf⸗ 
oder Springform oder einen Paſtetenrand, der aufzuklappen iſt. 


Mürber Teig zu Paſteten. 
500 g Mehl, Salz, 
250 g Butter, 18 1 Waſſer. 
1—2 ganze Gier, 


Backwerk. 483 


Das Mehl wird in eine Schüſſel geſchüttet, die Butter her⸗ 
aufgepflückt, das Salz und die Eier hinzugetan und nach und 
nach mit dem Waſſer verrührt. Man verarbeitet die Maſſe zu 
einem glatten Teig, den man bedeckt und einige Zeit ruhen läßt. 
Im Sommer muß die Butter auf Eis oder in kaltem Waſſer 
ſteif werden. Der Teig muß ſchnell verarbeitet werden, damit 
er nicht zu weich wird. Eine glatte, runde Form ift erforder- 
lich, dieſelbe wird dick mit Butter ausgeſtrichen. Der Teig wird 
% cm dick ausgerollt, man ſchneidet einen Streifen, der in den 
Formenrand paſſen muß. Aus dem übrigen Teig rollt man 
zwei dünne, runde Platten. Der Formenrand wird zuerſt mit 
dem Streifen ausgelegt, dann klebt man die Enden mit Ei⸗ 
weiß zuſammen und beſtreicht den Rand des Streifens 
unten in der Form mit Eiweiß und drückt die eine runde 
Platte hinein, dadurch iſt die Form ganz mit Teig ausgelegt. 
Bevor eine Paſtetenmaſſe, z. B. von Haſen, Reh, Faſan uſw., 
eingefüllt wird, ſticht man leicht mit einer Gabel in den Teig, 
damit keine Luft zwiſchen Teig und Form bleibt. Nun wird 
die Paſtetenmaſſe hineingefüllt, der Teigrand oben mit Eiweiß 
beſtrichen und die andere runde Teigplatte heraufgelegt. Sollte 
ſie etwas überſtehen, wird ſie beſchnitten. Kleinere Paſteten 
werden 1 Stunde, größere 1% Stunden bei ziemlich ſtarker 
Hitze im Ofen gebacken. Beim Anrichten ſtürzt man die Paſtete 
auf eine runde Schüſſel und gibt ſie heiß zu Tiſch. 


Kruſte zu kalter und warmer Paſtete. 


500 g Mehl, 2 ganze Eier, 
160 g Butter, knapp 38 1 Waſſer. 


Man verknetet die Zutaten, rollt den Teig etwa 1 em dick 
aus, legt damit den Paſtetenrand aus, ſtellt ihn auf ein ge⸗ 
fettetes Backblech, legt einen Teigboden hinein, drückt ihn am 
Rande feft, füllt den rohen Teig von Gänſeleber-, Haſen⸗, Reh⸗, 
Faſanenpaſtete uſw. ein, legt einen Deckel herauf und verziert 
ihn wie bei: Paſtete blind zu backen. In die Mitte des Deckels 
ſchneidet man eine Offnung in der Größe eines Zweimark⸗ 
ſtückes, damit der Dampf entweichen kann. Die Paſtete wird 
je nach der Größe 11% bis 134 Stunden gebacken. Die Paſtete 
wird aus der Form genommen. Nach dem Erkalten ſchneidet 
man den Deckel vorſichtig ab und legt ihn ſeitwärts an die 
Paſtete. Auf dieſelbe gießt man ½ em hoch gelblichen Fleiſch⸗ 
aſpik. In gleicher Weiſe kann man den rohen Teig zu war⸗ 
men Paſteten von Hafen, Reh, Faſan uſw. einfüllen und ebenſo 
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backen. Die Paſtete wird aus der Form genommen, der Deckel 
vorſichtig abgeſchnitten, die obere Fläche mit Morcheln, Cham- 
pignons, Oliven verziert und heiß zu Tiſch gegeben. 


Paſtete blind zu backen. 


500 g Mehl, 2 ganze Eier, 
160 g Butter, knapp % 1 Waſſer. 


Man verknetet die Zutaten und rollt den Teig etwa 1 cm 
dick aus, legt damit den Paſtetenrand aus, ſtellt ihn auf ein 
vorbereitetes Backblech und legt einen Teigboden hinein, den man 
gut andrückt. Dann legt man die Form mit einem gefetteten 
Papier aus, füllt Erbſen hinein und legt weißes, zufammen- 
gedrücktes Papier herauf, das nach oben gewölbt iſt. Ein 
paſſender Deckel von Teig wird darüber gelegt. Wo der 
Deckel aufliegt, wird ein Teigröllchen, welches von der unteren 
Seite mit Eiweiß beſtrichen ift, heraufgelegt. Von dem übri⸗ 
gen Teig werden kleine Formen ausgeſtochen, mit Eiweiß auf 
den Deckel geklebt, den man mit Eiweiß beſtreicht und bei 
mäßiger Hitze 34 Stunde backt. Iſt die Paſtete abgekühlt, wird 
die Form entfernt, der Deckel abgeſchnitten, Papier und Erbſen 
herausgenommen. Die Paſtete wird dann von außen mit in 
Waſſer verklopftem Eigelb beſtrichen und im Ofen gelb gebacken. 
In dieſe Paſtete füllt man warme Ragouts, z. B. Zungen⸗ 
Ragout. 
Becherpaſteten 

: (Römiſche Paſteten). 
125 g Mehl, | 1% Eßlöffel geſchmolz. Butter 
1o Eiweiß, oder Speiſeöl, 
2 Eigelb, | Milch, etwas Salz, 
Backfett. 


Man rührt Mehl, Eier, geſchmolzene Butter, Salz mit 
Milch zu einem dickflüſſigen Eierkuchenteig, läßt das Backfett 
in einer kleinen, tiefen Pfanne heiß werden, taucht das Paſteten⸗ 
eiſen ſo lange in das Fett, bis es recht heiß wird, dann nimmt 
man das Eiſen heraus und taucht es bis zu dreiviertel ſeiner 
Höhe in den vorher bereiteten Teig. Sobald ſich dieſer ringsum 
angeſetzt hat, hält man das Eiſen nochmals in das kochende Bad- 
fett, bis der Teig anfängt ſich goldgelb zu färben, dann nimmt 
man das Eiſen heraus und zieht es vorſichtig aus der Paſtete, 
taucht es gleich wieder in den Eierkuchenteig uſw., bis man die 
erforderliche Anzahl Paſteten gebucken hat. Zur Füllung ver- 
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wendet man Ragout⸗fin oder Farce von garem Fleiſch, ſiehe: 
Farce zur Füllung von Paſteten. Zur Verzierung von Braten 
füllt man ſie mit verſchiedenen Gemüſen. Das Rezept gibt 
etwa 40—45 Paſteten. 


Blätterteig I oder II zu Paſteten 
wird verwendet wie: Mürber Teig zu Paſteten. 


Blätterteig. 


Man verwende nur beſtes Mehl und beſte Tiſchbutter. Das 
Mehl muß getrocknet und geſiebt werden. Die Butter muß mög⸗ 
lichſt ohne Waſſerteile und kalt ſein, doch nicht zu kalt, ſonſt ver⸗ 
bindet ſie ſich nicht gut mit dem Mehlteig. Im Sommer kann 
man Blätterteig nur in kaltem Keller oder mit Hilfe von Eis 
bereiten. Er wird bei ſtarker Hitze gebacken. 


Blätterteig J. 


500 g friſche Butter, 1 Priſe Salz, 
500 g geſiebtes Mehl, Waſſer mit 1 Likörglas Rum, 
1 Ei, zuſammen 14 L 


Die Butter, von der man 50 g zurückbehält, wird in Per- 
gamentpapier auf Eis oder in kaltes Waſſer gelegt. Zu dem 
Mehl gibt man Salz, Ei, die 50 g Butter in Stückchen und vor- 
ſichtig Waſſer mit Rum dazu, damit der Teig nicht zu loſe wird. 
Dieſen, ſogenannten Vorteig, knetet und ſchlägt man, bis er von 
den Händen losläßt, blank und geſchmeidig iſt. Nun wird der 
Teig kalt geſtellt, dann auf einem mit Mehl beſtreuten Brett zu 
einer viereckigen 1 em dicken Platte ausgerollt. Die in Waſſer 
oder auf Eis gelegte Butter wird mit einem Tuch gut abge⸗ 
trocknet, dann zwiſchen Pergamentpapier zu einer kleineren 
viereckigen Platte ausgerollt, dieſe auf die Teigplatte gelegt, 
deren Rand handbreit überſtehen muß, man klappt alle vier 
Seiten übereinander, klopft den Teig zuerſt mit dem Rollholz 
und rollt ihn dann zu einer länglichen Platte. Die Butter darf 
nicht heraustreten, geſchieht es, muß der Teig auf Eis gelegt 
werden. Nun legt man die Platte über ſich ſelbſt, in drei Teilen 
zuſammen, daß die offenen Seiten oben und unten liegen, rollt 
ihn wieder aus, legt ihn nochmals dreiteilig und ſtellt ihn 
kalt. Dies Verfahren nennt man Touren machen, man wieder⸗ 
holt es 3—4 mal. Den Teig läßt man etwas auf Eis ruhen 
und verarbeitet ihn nach Vorſchrift. 
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Man verwendet den Teig zum Auslegen von Paſtetenfor⸗ 
men, zu Fleiſchbrühepaſteten, zu Platten für Apfeltorte und 
zu Kaffeegebäck. Das Backblech wird mit Speckſchwarte aus⸗ 
geſtrichen und mit Mehl ausgeklopft oder mit kaltem Waſſer 
beſtrichen. Das Gebäck wird mit dem mit Waſſer verklopften 
Eiweiß beſtrichen, man achte darauf, daß es an den Seiten 
nicht herunterläuft, es hindert das Aufgehen des Teiges. Der 
Blätterteig wird bei ſtarker Hitze gebacken. 


Blätterteig II. 
500 g Mehl, 14 1 faure Sahne, 
500 g Butter, 2 Eßlöffel Rum. 

Zu dem geſiebten Mehl gibt man die kalte, in Stückchen 
geſchnittene Butter, den Rum, die Sahne und verknetet die Bu- 
taten am kalten Ort. Der Teig wird in ein Tuch geſchlagen 
und kalt geſtellt. Der Teig wird knapp 1 em dick ausgerollt, in 
Formen geſchnitten oder mit Formen ausgeſtochen. Ver⸗ 
wendung wie Blätterteig I. 


Blätterteigpaſteten zu Fleiſchbrühe. 
1 Rezept Blätterteig J. 

Der Blätterteig wird ½ em dick ausgerollt und zu etwa 
36 Paſteten geformt. Man ſticht mit einer runden Form zwei 
Platten aus, davon wird eine mit einer kleineren Form aus⸗ 
geſtochen, daß man einen etwa 1 em breiten Ring und eine 
kleine Platte erhält. Die größere Platte wird am Rande mit 
Eiweiß beſtrichen, der Ring aufgelegt, dann werden die Paſteten 
nach Vorſchrift mit Eiweiß beſtrichen und gebacken. Die ge⸗ 
backenen Paſteten werden etwas ausgehöhlt, ein Fleiſchfüllſel 
hineingegeben, die kleine Platte als Deckel aufgelegt, und warm 
zu Tiſch gegeben. 

Blätterteighalbmonde (Fleurons). 

Von dem ausgerollten Blätterteig ſticht man mit einer 
Form Halbmonde aus, beſtreicht ſie mit Eiweiß und backt ſie. 
Sie werden zur Verzierung von Frikaſſees und Ragouts ver⸗ 
wendet. 

Napoleonſchnittchen. 

Man bereitet den Blätterteig, bearbeitet ihn aber nur 
zweimal, rollt ihn / em dick zu etwa 8 em breiten Platten 
aus, beſtreicht ſie mit Eiweiß und backt ſie. Dann ſtreicht man 
auf eine Platte „Vanillecreme zur Füllung von Kuchen“, legt 
eine zweite Platte darauf und ſchneidet 3—4 cm breite 
Streifen, die man mit Zuckerguß überzieht. 
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Schillerlocken. 
Von dem ½ em dick ausgerollten Blätterteig ſchneidet man 
1 em breite Streifen, die man über Blechtüten rollt, mit Ei⸗ 
weiß beſtreicht, mit Zucker beſtreut und backt. Nach dem Backen 
zieht man die Blechtüten heraus und füllt in die erkalteten 
Locken Schlagſahne. 


Blätterteig als Kaffeegebäck. 

Der Teig wird ½ cm dick ausgerollt. Man ſchneidet oder 
ſticht ihn zu verſchiedenen Formen aus, die mit Eiweiß be⸗ 
ſtrichen, in Zucker getaucht und gebacken werden. Man kann 
die Kuchen auch zuerſt mit Eiweiß beſtreichen, backen und dann 
mit Zuckerguß überziehen. Die Kuchen können vor dem Backen 
mit Marmelade gefüllt werden. 
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Roſinenkringel von Blätterteig. 

Der Teig wird ½ om dick ausgerollt, dann ſchneidet man 
1½ em breite Streifen, legt auf einen Streifen Roſinen, be- 
ſtreicht einen zweiten mit Eiweiß, legt ihn auf den erſten und 
formt die Kringel, fie werden mit Eiweiß beſtrichen und ge⸗ 
backen, dann mit weißem oder roſa Zuckerguß überzogen. 


Honigkuchen. 


Die meiſten Honigkuchenteige müſſen bis zum Backen 
8 Tage ſtehen bleiben, können aber auch einige Wochen vorher 
angeteigt werden. Man muß ſtets ein Probeſtück backen. Iſt 
der Teig zu feſt, muß derſelbe mit geſchmolzenem Honig loſer, 
iſt er zu loſe, muß er mit etwas Mehl feſter gemacht werden. 
Die gebackenen Kuchen müſſen kalt geſchnitten werden. 


Pfefferkuchen I. 


2 kg 40 g = 1½ 1 Honig oder 
11 Honig und % 1 Sirup, 

1 kg 750 g = 31 Mehl, 

24 g pulv. Zimt, 

4 g pulv. Kardomom, 

100 g ſüße, gehackte Mandeln, 

6 g pulv. Nelken, 


6 g pulv. Gewürz, 

80 g kandierte Pomeranzen⸗ 
ſchalen oder eingemachte 
Apfelſinenſchalen, 

48 g gereinigte Pottaſche, 

6 g Hirſchhornſalz. 


Zu dem Mehl ſchüttet man Zimt, Kardamom, Mandeln, 
Nelken, Gewürz, in Würfel geſchnittene Pomeranzenſchalen 
und gießt den kochenden Honig unter Rühren nach und nach 
hinzu. Man klopft den Teig tüchtig; iſt derſelbe abgekühlt, 
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gibt man die in etwas lauwarmem Waſſer aufgelöſte Pottaſche 
und das Hirſchhornſalz hinzu, knetet den Teig gut durch, be- 
ſtreut ihn mit Mehl. Der Teig muß wenigſtens 8 Tage ſtehen. 
Vor dem Backen wird das Blech mit Speck oder Palmin ausge⸗ 
ſtrichen und mit Mehl ausgeklopft. Der Teig wird 1 em dick 
ausgerollt, auf das Blech gelegt, mit Waſſer beſtrichen, mit 
Mandeln und Zitronat belegt, bei mäßiger Hitze etwa 20 Mi- 
nuten bis ½ Stunde gebacken und in Stücke geſchnitten: Man 
kann den Teig auch zu Pfeffernüſſen verwenden. Es iſt rat⸗ 
jam, eine Probe zu backen. Dieſe Maffe gibt etwa 4 kg Pfeffer- 
kuchen, auf 2—3 Blechen gebacken. 


Pfefferkuchen II. 


2 kg 40 g = 1% l Honig oder 
11 Honig und % 1 Sirup, 

1 kg 750 g — 31 Mehl, 

30 g pulv. Zimt, 

6 g pulv. Kardomom, 

60 g ſüße, gehackte Mandeln, 

8 g pulv. Nelken, 


50 g kandierte Pomeranzen⸗ 


ſchalen oder eingemachte 
Apfelſinenſchalen, 
4 Eigelb, 


1 Eßlöffel geſchmolz. Gänſe⸗ 


malz, 
48 g gereinigte Pottaſche. 


8 g pulv. Gewürz, 

Zu dem Mehl ſchüttet man die Gewürze, in Würfel ge— 
ſchnittene Pomeranzenſchalen, Eigelb, Gänſeſchmalz, die in lau⸗ 
warmem Waſſer aufgelöſte Pottaſche und gießt den nur heiß— 
gemachten Honig unter Rühren nach und nach dazu und klopft 
den Teig gut eine Stunde, danach beſtreut man ihn mit Mehl. 
Der Teig muß wenigſtens 8 Tage ſtehen bleiben. Das Bad- 
blech wird mit Speck oder Palmin ausgeſtrichen, mit Mehl aus⸗ 
geklopft. Der Teig wird 1 em dick ausgerollt auf das Blech 
gelegt und muß vor dem Backen eine Stunde an einem war⸗ 
men Ort ſtehen. Vor dem Backen wird der Teig mit Waſſer 
beſtrichen, mit Mandeln und Zitronat belegt, bei mäßiger Hitze 
etwa 20 Minuten bis ½ Stunde gebacken. Iſt der Kuchen 
etwas abgekühlt, wird er in viereckige Stücke geſchnitten. Man 
kann Mandeln und Zitronat fortlaſſen, die Kuchen auf der 
unteren glatten Seite mit Zuckerguß überziehen. Dieſe Maſſe 
gibt 4 kg Pfefferkuchen, auf 2—3 * gebacken. Es iſt 
ratſam, eine Probe zu backen. 


Einfache Pfefferkuchen. 
10 g Zimt, 
10 g Muskatblüte, 
% abgeriebene Zitronenſchale, 


1 kg Mehl, 
125 g Butter, 
8—10 Nelken, 
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375 g Honig, | 
375 g Zucker, 
2 Eier, 
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10 g Pottaſche, 


| 10 g Hirſchhornſalz. 


Angeteigt und gebacken wie: „Pfefferkuchen und Steinpflaſter“. 


* Pfefferkuchen und Steinpflaſter. 


750 g Mehl, | 

250 g gehackte Mandeln oder 
Haſelnußkerne, 

5 g pulv. Nelken, 

10 g pulv. Zimt, 

1 abgeriebene Zitronenſchale, 

16 g gerieb. bittere Mandeln, 


2 Teelöffel gehackte Pomeran⸗ 
zenſchale, 

50 g Zitronat, 

500 g Honig, 

250 g Zucker, 

3 Eier, 

15 g Pottaſche mit 1 Eßlöffel 


1 Teelöffel pulv. Gewürz, Roſenwaſſer gelöſt. 
1 Teelöffel pulv. Kardamom, 

Das Mehl wird mit den Gewürzen und Mandeln vermiſcht. 
Honig und Zucker werden aufgekocht, zu den anderen Zutaten 
gegoſſen und gut verklopft. Die Eier werden mit der gelöſten 
Pottaſche verquirlt und hinzugegeben, alles gut verknetet. So⸗ 
bald der Teig anfängt ſteif zu werden, wird er auf ein vor⸗ 
bereitetes Blech 1 em hoch aufgeſtrichen und ſogleich in nicht zu 
ſtarker Hitze gebacken, der Pfefferkuchen muß ſaftig bleiben und 
darf nicht austrocknen. Man belegt den Teig vor dem Backen 
mit Mandeln und Zitronat oder man beſtreicht ihn nach dem 
Backen mit Zuckerguß. 

Zu Steinpflaſtern läßt man den Teig wenigſtens 
8 Tage ſtehen, formt Pfeffernüſſe, legt mit denſelben kleine 
runde Randformen aus, die man auf ein vorbereitetes Blech ge⸗ 
ſtellt hat. Am Rande der Förmchen müſſen die Nüſſe etwas 
größer ſein, man backt ſie bei mäßiger Hitze nicht zu trocken und 
beſtreicht ſie nach dem Backen mit „Zuckerguß zu Pfefferkuchen“. 
Dieſe Maſſe gibt etwa 1½ kg. Es iſt ratſam, eine Probe zu 
backen. : 


Dicker Schofoladerpfefferfuchen. 


500 g Zucker, 

14 1 Waffer, 

125 g Butter, 

4 ganze Eier, 

3 Teelöffel = 16 g Pottaſche, 
1 kleines Weinglas Rum. 


1% kg Mehl, | 
250 g geriebene Schokolade, 
15 g pulp. Nelken, | 
5 g pulv. Zimt, | 
1 abgeriebene Zitronenſchale, 
125 g ſüße, gehackte Mandeln, 
680 g = 12 1 Honig, 
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Das Mehl, die geriebene Schokolade, die vorbereiteten Ge- 
würze und Mandeln werden gemiſcht. Honig, Zucker, Waſſer 
und Butter werden aufgekocht, dann zu den anderen Zutaten ge⸗ 
goſſen und verrührt. Iſt die Maſſe abgekühlt, gibt man die 
mit wenig lauwarmem Waſſer aufgelöſte Pottaſche, Rum und 
die 4 Eier hinein. Der Teig kann gleich gebacken werden oder 
man läßt ihn einen Tag leicht mit Mehl beſtreut ſtehen. Vor 
dem Backen wird der Teig ausgerollt, auf 2 Bleche verteilt und 
eine halbe Stunde gebacken. Nach dem Backen überzieht man 
ihn mit „Zuckerguß zu Pfefferkuchen“, von 600 g Puderzucker 
zu 2 Blechen, beſtreut ihn mit buntem Streuzucker und ſchneidet 
ihn in gleichmäßige viereckige oder ſchräge Stücke. Es iſt gut, 
eine Probe zu backen. Die Maſſe gibt 2 Bleche etwa 3 kg. 


Gefüllter Honigkuchen. 


600 g Mehl, 1 Ei, 

8 g Zimt, 5 g Pottaſche, 5 g Hirſchhorn⸗ 
4 g Nelken, ſalz in 3 Eßl. Waſſer gelöſt. 

3 g Kardamom, Zur Füllung: 

2 g Gewürz, 5—6 Eßl. gutes feſtes Gelee 
500 g Honig, oder Marmelade. 

125 g Zucker, Schokoladenguß von: 

125 g Butter, 1 Tafel Schokolade. 


Das Mehl wird mit den Gewürzen gemiſcht, der Honig 
mit Butter und Zucker aufgekocht, zu dem Mehl gegeben und 
gut verarbeitet, abgekühlt wird das Ei, Pottaſche, Hirſchhorn⸗ 
ſalz dazugegeben. Der Teig wird gleich in einer gut vorbe⸗ 
reiteten Kaſtenform bei gleimäßiger, ſchwacher Mittelhitze 
1—144 Stunden gebacken, dann etwas abgekühlt, ausgeſtürzt. 
Der fertige Kuchen bleibt bis zum nächſten Tage ſtehen, dann 
wird er ein⸗ oder zweimal durchgeſchnitten, mit Gelee oder 
Marmelade beſtrichen und wieder zuſammengeſetzt, dann mit 
Schokoladenguß ganz überzogen. Der Teig kann auch in dem 
e, auf Gas in 1½—1½ Stunden gebacken 
werden. 


Katharinchen. 
375 g Honig oder Kunſthonig, 5 g Nelken, 
440 g Zucker, ½ abgeriebene Zitronenſchale 
1 kg Mehl, oder Pomeranzenmarme⸗ 
5 g Zimt, lade, 


4 g Kardamom, W 1 kaltes Waſſer, 
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10 g Hirſchhornſalz, wg 1 Roſenwaſſer. 
15 g Pottaſche, 

Der Honig wird aufgekocht, unter beſtändigem Rühren 
allmählich der Zucker hinzugegeben und aufgekocht. In einer 
Schüſſel miſcht man 750 g Mehl mit den Gewürzen, gießt den 
kochenden Honig, ſowie das kalte Waſſer hinzu. Hirſchhornſalz 
und Pottaſche werden im Roſenwaſſer aufgelöſt, zu dem Teig 
gegeben, dann gibt man noch 250 g Mehl, wenn nötig noch 
etwas mehr dazu. Der Teig wird gut durchgeknetet, ausgerollt, 
mit einer Katharinchenform oder anderen Ausſtechformen aus⸗ 
geſtochen, mit kaltem Waſſer beſtrichen und gebacken. Es iſt 
gut, eine Probe zu backen. 


Kochpfefferkuchen. 
375 g Sirup, 1 Dr. Oetker's Backpulver 
reichlich 14 1 Waſſer, „Backin“, 
500 g Mehl, 1 Teel. doppeltkohlenſaures 
Natron. 


Der Sirup wird mit heißem Waſſer gelöſt, abgekühlt zum 
Mehl und Backpulver gerührt. Der Teig muß ſo loſe wie ein 
Backpulverkuchenteig ſein, deshalb muß er auf einem Blech, das 
ringsum einen Rand hat, bei mäßiger Hitze 74—1 Stunde ge- 


backen werden. 
Franzöſiſche Pfefferkuchen. 

1 kg 125 g Mehl, 4 g pulv. Kardamom, 
500 g Zucker, 20 g pulo. Zimt, 
500 g ſüße, gerieb. Mandeln, 1 kg Honig, 
14 bittere, geriebene Mandeln, 16 g gereinigte Pottaſche, 
125 g Zitronat in Würfeln, etwas Rum. 
4 g pulp, Nelken, | 

Zu dem Mehl ſchüttet man Zucker, Mandeln Zitronat, 
Nelken, Kardamon und Zimt. Der Honig wird aufgekocht und 
heiß unter Rühren nach und nach zu der Maſſe gegoſſen und 
gut durchgeknetet, dann gibt man die in etwas Rum aufge⸗ 
löſte Pottaſche hinzu. Der Teig wird nochmals gut durch⸗ 
gearbeitet, dann mit Mehl beſtreut. Der Teig muß wenigſtens 
8 Tage ſtehen und eine Probe gebacken werden. Wenn der Teig 
zu loſe iſt, muß Mehl zugeknetet werden. Das Blech wird mit 
Palmin oder Speckſchwarte ausgeſtrichen, mit Mehl ausgeklopft. 
Der Teig wird ausgerollt, mit kleinen Formen ausgeſtochen, auf 
das vorbereitete Blech gelegt, mit Waſſer beſtrichen, mit einer 
halben Mandel belegt und bei gelinder Hitze gebacken. Die Maſſe 
gibt etwa 294 kg. 
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Braune Kuchen. 
500 g Mehl, etwas knapp, 18 g Pomeranzenſchale in 


10 g Zimt, Würfeln, 
1 g pulv. Kardamom, 30 g ſüße und 5 bittere ge- 
2 g pulv, Nelken, hackte Mandeln, 


1 abgeriebene Zitronenſchale, 500 g Sirup od. Kunſthonig, 
und etwas Zitronenſaft, 15 g Pottaſche. 
15 g Zitronat in Würfeln, 
Zu dem Mehl gibt man die Gewürze, kocht den Sirup auf, 
gibt ihn unter Rühren zu dem Mehl und zuletzt die mit lau⸗ 
warmem Waſſer aufgelöſte Pottaſche. Man klopft den Teig 
gut. Er muß 4—8 Tage an nicht zu kaltem Ort ſtehen. Dann 
wird er dünn ausgerollt und mit beliebigen Formen ausge⸗ 
ſtochen, auf ein Blech gelegt, mit Waſſer beſtrichen, bei mä- 
ßiger Hitze gebacken. Nach dem Backen können die Kuchen mit 
Zuckerguß überzogen werden. 


Pfeffernüſſe I. 
1 kg 750 g = 3 1 Mehl, 1 kg 700 g = 14 1 Honig 
30 g pulv. Zimt, oder Sirup, 
6 g pulv. Kardamom, 1% Eßl. geſchmolzenes Gänſe⸗ 
80 g ſüße gehackte Mandeln, ſchmalz, 
8 g pulv. Nelken, 48 g gereinigte Pottaſche, 
8 g pulv. Gewürz, 3 g Hirſchhornſalz, 
50 g fand. Pomeranzenſchale, 2 Eigelb. 
250 g Zucker, Y 1 Waſſer, 


Zu dem Mehl ſchüttet man die Gewürze, er in Würfel 
geschnittene Pomeranzenſchale, das Gänſeſchmalz. Der Zucker 
wird mit dem Waſſer dick wie Honig gekocht, gemeſſen, daß es 
14 1 Flüſſigkeit iſt, dann macht man darin den Honig kochend 
und gießt dieſes kochend unter Rühren zu dem Mehl. Man 
klopft den Teig tüchtig; iſt derſelbe abgekühlt, gibt man die in 
lauwarmem Waſſer gelöſte Pottaſche, das Hirſchhornſalz und 
die Eigelb hinzu. Dann klopft man den Teig 1 Stunde; erſcheint 
er dann zu loſe, fo kann noch etwa 1% 1 Mehl hinzugeknetet iver- 
den. Nun beſtreut man den Teig mit Mehl und läßt ihn 
wenigſtens 8 Tage ſtehen. Das Blech muß mit Palmin oder 
Speckſchwarte ausgeſtrichen und ganz leicht mit Mehl aus⸗ 
geklopft werden. Von dem Teig nimmt man ein Stück auf 
ein mit Mehl beſtreutes Backbrett, rollt mit der Hand finger- 
dicke Rollen, ſchneidet davon die Nüſſe, legt ſie auf das Blech 
m backt fie bei mäßiger Hitze. Es ift gut, eine Probe zu 

acken. 
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Pfeffernüſſe II. 


1½ kg Mehl, 

15 Stück Nelken, pulv., 
9 g Kardamom, pulv., 
1 Teel. Zimt, pulv., 

35 g bittere Mandeln, gerieb., 
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500 g Zucker, 
1 Eßl. geſchmolzene Butter, 
2—4 ganze Eier, 
| 2 Teel. Hirſchhornſalz in etw. 
lauwarmem Waſſer gelöſt. 


670 g Honig oder Sirup, 

Das Mehl wird mit den Gewürzen vermiſcht, mit dem 
kochenden Honig und Zucker gebrüht und gut verklopft. Abge⸗ 
kühlt werden Butter, Eier, Hirſchhornſalz hinzugegeben und 
gut verknetet. Man ſtreut Mehl über den Teig und läßt ihn 
wenigſtens 8 Tage ſtehen, dann weiter wie: Pfeffernüſſe I. 

Sehr ſchön werden Pfeffernüſſe, wenn man 
von Pfeffernüſſen I und II die Hälfte anteigt und dieſe miſcht. 
Nachdem der Teig von Pfeffernüſſen I eine Stunde geklopft 
iſt, gibt man den andern verkneteten Teig dazu, verarbeitet 
beide Teige gut miteinander und läßt wenigſtens 8 Tage ſtehen. 


Eliſenlebkuchen. 


5 g pulv. Nelken, 


5 ganze Eier, i 
die abgerieb. Schale 1 Zitrone, 


500 g Zucker, 


100 g fand. Orangenſchale od. 
eingem. Apfelſinenſchale, 

100 g Zitronat, 

625 g mit der Schale gerieb. 
ſüße Mandeln, 

20 g bittere, gerieb. Mandeln, 

12 g pulv. Zimt, 


knapp 1 Teel. Dr. Oetker's 
Backpulver „Backin“, 

Oblaten (runde, 5—7 em), 

Eiweißzuckerguß, Streuzucker 
oder Schokoladenguß oder 
250 g Überzugmaſſe. 


Zucker und Eier werden ſchaumig gerührt, das in kleine 


Würfel geſchnittene Zitronat oder Apfelſinenſchale, die übrigen 
Zutaten dazu geknetet, zuletzt das Backpulver hineingegeben. 
Es iſt gut, eine Probe zu backen. Runde, abgeplattete Kugeln 
im Gewicht von etwa 30—50 g werden auf die Oblaten gelegt, 
bei mäßiger Hitze in 74 — 1 Stunde gebacken, mit Eiweißzucker⸗ 
guß beſtrichen und buntem Streuzucker beſtreut oder mit 
Schokoladenguß oder Überzugmaſſe überzogen. Hiervon erhält 
man 1½ kg Kuchen. 
Moppen. 


750 g Mehl, 

500 g Zucker, 

4 g pulv. Gewürz, 
8 g pulv. Zimt, 

4 g pulv. Nelken, 


| 165 g Honig oder Sirup, 
65 g Butter, 
2 Eier, 

| 10 g Pottaſche, 
1 kleine Taſſe Waſſer. 
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Das Mehl miſcht man mit dem Zucker und den Gewürzen, 
dann gibt man den Sirup oder den flüſſig gemachten 
Honig und die geſchmolzene Butter dazu, danach die Eier und 
die mit dem Waſſer gelöſte Pottaſche. Man formt walnuß⸗ 
große Kugeln und backt ſie bei mäßiger Hitze. Der Teig muß 
nicht zu feſt ſein, damit die Kuchen beim Backen etwas aus⸗ 
einandergehen können. Es iſt gut, eine Probe zu backen. Hier⸗ 
von erhält man etwa 14 kg. 


Lebkuchen. 
500 g Zucker, | 20 g pulv. Zimt, 
8 Gier, 12 g pulp. Nelken, 
400 g = 41 Mehl, 65 g Zitronat in Würfeln, 


66 g geſchnitt., ſüße Mandeln, 14 g pulv. Kardamom. 

Die Zutaten werden zu einem Teig verarbeitet, eine 
Stunde gerührt. Dann wird der Teig meſſerrückendick auf ein 
vorbereitetes Backblech geſtrichen und bei mäßiger Hitze gebacken, 
noch warm in ſchräge Stückchen geſchnitten. Dieſen Teig backt 
man auf zwei mittelgroßen Blechen. Man erhält etwa 875 g. 


Nürnberger Lebkuchen. 


2 Eier, etwas abger. Zitronenſchale, 
200 g Zucker, 5 g Zimt, pulv., 

75 g Mandeln, gerieb., 1—2 g Nelken, pulv., 

75 g Mandeln, geſchnitten, 1—2 g Kardamom, pulv., 
125 g Mehl, 16—20 Oblaten (8: 5 em). 


40 g Zitronat, 

Siehe Zubereitung wie: Lebkuchen. Die fertige Maſſe wird 
etwa 1% em dick auf die Oblaten geſtrichen, bei mäßiger Hitze 
gebacken. Die Kuchen können mit Zucker- oder Schokoladenguß 
bezogen werden. 

Aachener Printen. 


1 kg Honig, ; | 8 g Zimt, pulv., 

250 g Butter, 32 g Kardamom, pulv., 
375 g Zucker, 30 g Pottaſche, 

125 g Zitronat in Würfeln, 11% kg Mehl. 

8 g Nelken, pulv., 1—2 Eier. 


Honig, Butter, Zucker und Gewürze werden aufgekocht und 
abgekühlt, die mit etwas lauwarmem Waſſer aufgelöſte Pott⸗ 
aſche, das Mehl und die Eier dazu gegeben und verknetet. Der 
Teig muß 8 bis 14 Tage ſtehen, er wird dünn ausgerollt, 
in längliche Streifen geſchnitten, etwa 9 em lang und 4 cm 
breit, mit Waſſer beſtrichen, mit Kriſtallzucker beſtreut, auf 
einem vorbereiteten Blech bei mittelmäßiger Hitze gebacken. 
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Spitzkuchen. 
250 g Zucker, -8 g Kardamom, pulv., 
250 g Kunſthonig od. Honig, 1 Ei, 


600 g Mehl, 1 Meſſerſpitze Hirſchhornſalz, 
1 Eßlöffel Gänſeſchmalz, 10 g Pottaſche, beides aufge- 
8 g Zimt, pulv., | löſt in einer kleinen Taſſe 
4 g Nelken, pulv., warmem Waſſer. 

2 g Gewürz, pulv., | 


Zucker und Honig werden kochend auf Mehl, Schmalz und 
Gewürze gegoſſen und verknetet, abgekühlt gibt man Ei, Hirſch⸗ 
hornſalz und Pottaſche dazu, knetet den Teig gut und backt ihn 
gleich. Er wird ausgerollt oder auf dem vorbereiteten Bad- 
blech 1/½ —2 em dick aufgeſtrichen, dann gebacken. Der Kuchen 
muß erkalten und wird in 4 cm breite Streifen, dann in 
Dreiecke geſchnitten, die mit Ueberzugmaſſe oder Schokoladen⸗ 
guß überzogen werden. 


Liegnitzer Bombe. 


125 g Butter, 125 g ſüße gerieb. Mandeln, 
250 g = 4 1 Honig, 5 Eier, 

250 g Zucker, 1 Eßl. lauwarmes Waſſer, 
5 g Zimt, 10 g Pottaſche, 

10 pulverif. Nelken, 1 Eßl. Rum, 


3 Kapſeln pulver. Kardamom, 4 Eßl. lauwarme Milch, 

70 g Zitronat' in Würfeln, 500 g Mehl, 

2 Teel. gehackte Pomeranzen⸗ 125 g Marzipanmaſſe, 
ſchale, 3 Eßl. Sultaninen, 

1 abger. Zitronenſchale, Schokoladenguß. 


Butter, Honig, Zucker werden aufgekocht, etwas abgekühlt, 
dann werden die Gewürze, die Eier, die mit lauwarmem Waſſer 
aufgelöſte Pottaſche, Rum und Milch hinzugetan, zuletzt das 
Mehl und alles gut vermiſcht bis auf Sultaninen und Marzipan. 
Es iſt gut eine Probe zu backen. Die Hälfte des Teiges wird 
in die Form gelegt, die Sultaninen übergeſtreut, von dem Mar⸗ 
zipan Röllchen geformt und auf den Teig gelegt, etwa 2 em 
vom Rande der Form, darauf die andere Hälfte des Teiges. 
In einer großen oder zwei kleinen vorbereiteten Springformen 
backt man ungefähr 34—14 Stunde. Erkaltet werden die 
Bomben mit Schokoladenguß überzogen. Man erhält von dieſer 
Maffe etwa 2 kg. 
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Unſchädliche Farbſtoffe. 
Rot färbt man mit roter Speiſenfarbe, die man in der 
Drogenhandlung kauft und tropfenweiſe anwendet. 
Gel b färbt man mit Kucheneigelb, ebenfalls tropfenweiſe. 
Grün mit giftfreiem pulveriſierten Smaragdgrün. Man 
kauft es in der Drogenhandlung und löſt zum Gebrauch einige 
Körnchen von dem Pulver mit Waſſer auf. 


Zuckerguß, kalt eingerührt, für eine Torte. 


875—500 g Puderzucker werden mit Waſſer zu einem did- 
flüſſigen Brei gerührt; je länger gerührt wird, deſto zarter 
wird der Guß. Man erwärmt denſelben auf dem Feuer unter 
beſtändigem Rühren ganz gelinde und beſtreicht damit die 
Kuchen meſſerrückendick. Man gibt dem Guß durch Roſeneſſenz 
oder Zitronenſaft Geſchmack. 


Schmelzender Zuckerguß, für eine Torte. 


375—500 g Hutzucker werden zerkleinert, mit 14—% 1 
Waſſer in eine Pfanne getan. Der Zucker wird gekocht, ge— 
ſchäumt, weiter gekocht, bis ein klebriger Tropfen an einem 
ſchräge gehaltenen Löffel hängen bleibt. Man ſetzt dann die 
Pfanne in kaltes Waſſer oder auf Eis, bis der Zucker abgekühlt 
iſt. Dann rührt man mit einem Holzlöffel, bis die Maſſe 
ſchneeweiß und dick geworden ift und gibt einen beliebigen Ge- 
ſchmack, durch Roſeneſſenz oder Zitronenſaft, beſtreicht die 
Kuchen und ſtellt ſie einen Augenblick in den warmen Ofen. 
— Dieſer Zuckerguß ift jehr gut. Man kann ihn auch auf 
Vorrat kochen, dann nimmt man einen Teil ab ohne geſchmack⸗ 
gebende Zutat, tut ihn in einen Porzellannapf und bedeckt den 
Guß mit nicht zu dick eingekochter Zuckerlöſung. Vor dem Ge- 
brauch wird dieſe abgegoſſen, die Maſſe unter Rühren etwas er⸗ 
wärmt, der Geſchmack gegeben und verwendet. 


Zuckerguß, gekocht für eine Torte. 


125 g Zucker, 250 g Puderzucker. 
5 Eßl. Waſſer, 


Der Zucker wird mit dem Waſſer klar gekocht, dann nach 
und nach zu dem Puderzucker gerührt. Beides zuſammen wird 
auf der Herdplatte wieder etwas warm gerührt, wenn nötig, 
etwas Waſſer dazu gegeben, dann über die Torte gegoſſen und 
ſchnell verſtrichen, da der Guß ſehr ſchnell ſteif wird. 
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Zuckerguß, gekocht, zu Hefegebäck. 
4 Eßl. Waſſer, 6 Eßl. Zucker werden bis zum dritten Grad 
gekocht, d. h. bis zum Fadenziehen. Dann wird der heiße 
Guß auf das noch heiße Gebäck geſtrichen. 


Zuckerguß zu Pfefferkuchen. 

Man ſchlägt ein Eiweiß zu Schnee und vermiſcht es mit 
etwa 35 g Puderzucker, beſtreicht damit die abgekühlten Pfeffer- 
kuchen, auch Pfeffernüſſe und läßt ſie in einem mäßig warmen 
Ofen mit dem Guß trocknen. 


Schokoladenguß I für eine Torte. 
100 g ſüße Überzugmaſſe 


125 g Zucker, 
(Couvertüre). 


4 Eßl. Waſſer, 
125 g Puderzucker, | 
Zucker und Waſſer werden etwas dicklich eingekocht, der 
Puderzucker wird dazugegeben und zu einem gleichmäßigen Guß 
verrührt. Inzwiſchen hat man die Kakaomaſſe im Waſſerbad 
erweicht und gibt nach und nach den weißen Guß unter Rühren 


hinzu. 


Schokoladenguß II für eine Torte. 
120 g geriebene Schokolade, 175 g Puderzucker, 
2—3 Eßl. Kakao, 4—6 Eßl. Waſſer. 

In einer Schale vermiſcht man die Zutaten und rührt ſie 
auf einem Waſſerbad, bis die Maſſe flüſſig wird, ſie darf jedoch 
nicht kochen. Der Guß wird ſchnell auf die Torte geſtrichen, da 
er ſchnell ſteif wird. Iſt der Guß nicht glänzend, kann man 
ein erbſengroßes Stück Butter dazu geben oder das Gebäck 
einen Augenblick in den Ofen ſtellen. 


Karamelguß für eine Torte. 
75 g Zucker, 375 g Puderzucker, 
5 Eßl. Waſſer, % Eßl. Eiweiß. 

Den Zucker gibt man in eine Stielpfanne, läßt ihn ſchmel— 
zen und bräunlich werden, gibt an der Seite des Feuers das 
Waſſer dazu und löſt den Zucker; abgekühlt wird er zum Puder- 
zucker und Eiweiß gegeben und gut verrührt. 


Spritzguß für eine Torte. 

Zu einem Eiweiß ſchüttet man etwa 125 g geſiebten Puder- 
zucker und 4 Tropfen Eſſigeſſenz oder ½ Teel. Zitronenſaft. 
Der Spritzguß kann auch ohne Säuren bereitet werden, doch 
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muß er dann feſter gemacht werden. Die Maſſe muß tüchtig 
geklopft werden ungefähr 15 Minuten, damit ſie zart wird und 
ſich mit einer Tüte oder Spritze Fäden ſpritzen laſſen, ohne 
auseinanderzufließen. Dieſer Guß genügt, um eine Torte zu 
verzieren. 

Guß I zu Obſttorten. 


1 Eigelb, 15 g Butter, 
50 g Zucker, ! Milch, 
15 g Mehl oder 5 g Stärke- etwas abgerieb. Zitronenſchale, 


mehl, 3 Eiweiß. 

Die Zutaten ſchlägt man auf dem Feuer zu einer dicklichen 
Creme, nimmt ſie vom Feuer, miſcht den ſteifen Eiweißſchnee 
darunter, ſtreicht die Maſſe auf den fertigen Kuchen und läßt 
ihn im Ofen bei ganz mäßiger Hitze gelb backen. 


Guß II zu Obſttorten. 

3 Eiweiß, Dr. Oetker's Vanillin⸗Zucker 
150 g Zucker, oder abger. Zitronenſchale. 

Das Eiweiß wird zu ſehr ſteifem Schnee geſchlagen, der 
Zucker nach und nach möglichſt ſchnell und leicht untergezogen. 
Den Guß kann man auf die fertige Obſttorte ſtreichen oder 
gitterartig oder in anderen Verzierungen aufſpritzen. Der Guß 
muß in mäßig heißem Ofen gelb backen. 


Guß III zu Obſttorten. 


2 Eigelb, 1 Eßl. Zucker, etwas abger. Zitronenſchale, % 1 
ſaure Sahne werden verrührt, auf den Kuchen gegoſſen, über- 
backen. 


Buttereremes zu Torten. 


Es muß ſtets ungeſalzene oder ausgewaſchene friſche Tiſch⸗ 
butter und geſiebter Puderzucker verwendet werden. Die But⸗ 
ter wird zu Sahne gerührt. Der Puderzucker wird löffelweiſe 
dazugegeben, dann die geſchmackgebenden Zutaten und alles 
gut verrührt. 

Man verwendet Buttercreme zum Füllen und Verzieren 
von Torten. Die Menge der nachſtehenden Rezepte reicht für 
die Füllung von 1 Torte mit 3 Platten und zur Verzierung 
derſelben. 

Man kann die Cremes verfeinern, indem man 3 Eigelb 
herunterrührt. 
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Vanillebuttercreme zu Torten. 
400 g ungeſalzene Tiſchbutter, 1 Päckchen Dr. Oetker's Va- 
240 g geſiebt. Puderzucker, nillin⸗Zucker. 
Die Butter wird zu Sahne gerührt; dann gibt man löffel⸗ 
weiſe den Puderzucker und das Vanillin dazu. 
Man kann einen Teil roſa mit roter Speiſenfarbe und 
1 gelblich mit Kucheneigelb färben oder ihn ungefärbt 
aſſen. 
Schokoladenbuttercreme zu Torten. 
400 g ungeſalzene Tiſchbutter, 4—5 Eßlöffel Kakao, je nach⸗ 
250 g geſiebt. Puderzucker, dem man die Creme heller 
1 Päckchen Dr. Oetker's Va⸗ oder dunkler haben will. 
nillin⸗Zucker, 
Die Butter wird zu Sahne gerührt, der Puderzucker, die 
geſchmackgebenden Zutaten werden löffelweiſe dazugegeben und 
gut durchgerührt. 1 


Mokkabuttercreme zu Torten. 
75 g Kaffee, 250 g geſiebt. Puderzucker, 
14 1 Waſſer zum Extrakt, -I Eßlöffel Kakao. 
400 g ungeſalzene Tiſchbutter, 

Der Kaffee⸗Extrakt wird bereitet und muß erkalten. Die 
Butter wird zu Sahne gerührt. Der Puderzucker wird löffel⸗ 
weiſe dazugegeben, dann wird der kalte Kaffee⸗Extrakt allmäh⸗ 
lich und zuletzt der Kakao zu der Buttercreme gerührt. Sollte 
ſich der Extrakt nicht mit der Creme vermiſchen, muß die Maſſe 
auf Waſſerdampf etwas erwärmt und dann glatt gerührt 
werden. Zur Verzierung der Mokkatorte nimmt man von der 
Creme etwas ab, bevor der Kakao dazugegeben iſt. 


Vanillebuttercreme mit Eiern zu Torten. 


60 g beſtes Mehl oder | 1 Päckchen Dr. Oetker's Va⸗ 
Mondamin, nillin⸗Zucker, 

3 Eier, 200 g ungeſalzene Tiſchbutter, 

% 1 Milch, 50 g Palmin, 

50 g Zucker, 200 g Puderzucker. 


Das Mehl wird mit Eiern, Milch, Zucker, Vanillin gut 
verrührt, auf dem Feuer abgeſchlagen und kalt gerührt. Die 
Butter und Palmin werden zu Sahne gerührt, der Puder⸗ 
zucker dazugegeben und löffelweiſe die kalte Creme. Wenn 
Butter und Creme fih nicht vermiſchen, muß die Maffe auf 
Waſſerdampf etwas erwärmt und dann glatt gerührt werden. 
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Schokoladenbuttercreme mit Eiern zu Torten. 


60 g beſtes Mehl oder 1 Päckchen Dr. Oetker's Va⸗ 
Mondamin, nillin⸗Zucker, 

3 Eier, | 4—5 Eßlöffel Kakao, 

%1 Milch, | 200 g ungeſalzene Tiſchbutter, 

50 g Zucker, 50 g Palmin, 


250 g Puderzucker. 
Die Zubereitung ift wie bei Vanillebutterereme mit Eiern. 


Mokkabuttercreme mit Eiern zu Torten. 


1, 1 Kaffee⸗Extrakt von 50 g Zucker, 
75 g Kaffee, 1 Eßlöffel Kakao, 

60 g beſtes Mehl oder 2 200 g ungeſalzene Tiſchbutter, 
Mondamin, 50 g Palmin, 


3 Eier, 
Die Creme wird bereitet wie Bamilleberkker reg me 
Eiern. 


Liköre. 


Der mit den Gewürzen oder geſchmackgebenden Zutaten 
gekochte Zucker muß ſtets vom Feuer genommen werden, 
bevor der Weingeiſt dazugegoſſen wird. 


Kirſchlikör. 
1½ kg Bierkirſchen, 1% kg Zucker, 
1½ 1 Weingeiſt, 96%, 11 Waſſer. 


Die Kirſchen werden mit dem Weingeiſt übergoſſen. Nach 
2 Tagen gießt man ſie über ein Tuch, gibt den mit 11 Waſſer 
geläuterten Zucker hinzu und gießt ihn über Filtrierpapier, das 
man in einen Trichter gelegt hat. 


Roſenlikör. 
Roſenſpiritus, 


15 1 Waſſer, 
rote Speiſenfarbe. 


350 g Zucker, 

1% 1 Weingeiſt, 96%, 
Der Zucker wird mit dem Waſſer 10 Minuten auf ſchwa⸗ 

chem Feuer gekocht, abgeſchäumt, vom Feuer genommen, 

dann der Weingeiſt hinzugegoſſen. Nach Geſchmack gibt man 

Roſenſpiritus dazu, filtriert und färbt leicht roſa mit roter 

Speiſenfarbe. 
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Allaſch (Kümmellikör). 
Dieſelben Zutaten und dieſelbe Bereitung wie Roſenlikör. 
Nur gibt man ſtatt Roſenſpiritus einige Tropfen Kümmel⸗ 
eſſenz hinzu und läßt die Farbe fort. 


Vanillelikör. 
Yo 1 Weingeiſt, 96%, 350 g Zucker, 
Yo 1 Waſſer, 1 Stange Vanille, 


Die geſpaltene Vanille läßt man 24 Stunden in dem Wein- 
geiſt ziehen. Der Zucker wird mit dem Waſſer 10 Minuten auf 
ſchwachem Feuer gekocht, vom Feuer genommen, dann erſt 
der Weingeiſt hineingegoſſen und der Likör filtriert. 


Kaffeelikör. 


1, Stange Vanille, 
1, Taſſe Waſſer, 3 kleine Taſſen Waſſer, 
250 g Zucker, % 1 Weingeiſt. 

Der gemahlene Kaffee wird mit einer halben Taſſe Waffer 
gebrüht und filtriert. Der angegebene Zucker und die Vanille 
werden mit den 3 kleinen Taſſen Waſſer klar gekocht und mit 
dem Kaffee⸗Extrakt vermiſcht noch einmal auf das Feuer ge- 
ſtellt, aufgekocht und nun durch Filtrierpapier gegoſſen. Dann 
tut man den Weingeiſt hinzu und füllt dieſes in eine Flaſche. 


30 g Kaffee, 


Nemmersdorfer Likör (Magenbitter). 


Zum Extrakt: 14 1 Weingeiſt, 96%, 
5 g Zimt, 6 g Nelken, Zum Likör: 
9 Kapſeln Kardamom, 1 Waſſer, 
2 g Rhabarber, 250 g Zucker. ; 
6 g Muskatblüte, 1% 1 Weingeiſt, 96%. 

Die Gewürze werden fein geſtoßen in eine Flaſche getan, 
mit 44 1 Weingeiſt übergoſſen und luftdicht verſchloſſen. Nun 
läßt man dieſes drei bis vier Tage an einer warmen Stelle 
ſtehen und ſchüttelt oft um. Danach gießt man dieſe Eſſenz 
durch Filtrierpapier in eine Flaſche. Nun kocht man den Zucker 
mit dem angegebenen Waſſer 10 Minuten auf ſchwachem Feuer, 
dann nimmt man das Gefäß vom Feuer, tut drei Eßlöffel 
von dem Extrakt und ½ 1 Weingeiſt hinzu und gießt durch 
Filtrierpapier. 
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Ajapana. 
4 Apfelſinen, 1 Zitrone, 5 g Zimt, 
Nelken, 2 1 Weingeiſt, 96 %, 
1% Stange Vanille oder 1 kg 200 g Zucker, 


1% Päckchen Dr. Oetker's Ba- 
nillin⸗Zucker, 

Die Früchte werden mit den Gewürzen in einen Topf ge⸗ 
tan, mit dem Weingeiſt übergoſſen. Man verbindet den Topf 
gut und ſtellt ihn vier Wochen an einen warmen Ort. Nach 
dieſer Zeit nimmt man die Früchte heraus, die Zitrone wirft 
man fort, die Apfelſinen preßt man aus, den Saft gießt man 
durch Filtrierpapier und gibt ihn zu dem von den Früchten 
abgegoſſenen Weingeiſt. Man kocht nun den Zucker mit dem 
Waſſer auf ſchwachem Feuer 10 Minuten, nimmt ihn vom 
Feuer und gießt dann den auf den Früchten abgezogenen 
Weingeiſt hinzu. Es iſt gut, wenn der Likör in Flaſchen ge⸗ 
füllt 3 Monate liegt. 


2 1 Waſſer. 


Pomeranzenlikör. 
Pomeranzen, | w% 1 Weingeiſt, 
g Kalmuswurzel, 600— 700 g Zucker, 
6 g Nelken, 151 Waſſer. 
6 g Ingwer, 

Alle Zutaten werden in kleine Stücke geſchnitten und mit 
dem angegebenen Weingeiſt übergoſſen. Sie müſſen 48 Stun⸗ 
den ziehen und werden dann durch Filtrierpapier gegoſſen. Nun 
kocht man den Zucker 10 Minuten, nimmt ihn vom Feuer, 
gießt den Extrakt hinzu und füllt den Likör durch Filtrier⸗ 
papier in Flaſchen. 


5 
6 


) 


Pflaumengeiſt. 
Pflaumenſteine, 350 g Zucker, 
Weingeiſt, 96 Z, 1% Waſſer. 


Man füllt eine Flaſche zur Hälfte mit ungeknackten, fri⸗ 
ſchen Pflaumenſteinen, gießt die Flaſche voll mit 96prozenti⸗ 
gem Weingeiſt, korkt ſie zu und läßt ſie 14 Tage ſtehen. Dann 
gießt man den Weingeiſt ab und mißt ihn. Zu je 1⁄1 von bie- 
ſem Extrakt kocht man den angegebenen Zucker mit dem Waſ⸗ 
ſer auf ſchwachem Feuer 10 Minuten, ſtellt ihn zur Seite und 
gießt den Extrakt hinzu. Man gibt dem Likör eine hellgrüne 
Farbe durch ein paar Tropfen Smaragdgrün und gießt ihn 
dann durch Filtrierpapier. 
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Kirſchgeiſt 
ebenſo zubereitet wie Pflaumengeiſt, nur bleibt das Smaragd⸗ 
grün fort. Der Kirſchgeiſt wird rot von dem Kirſchfleiſch, wel⸗ 
ches bei dem Ausſteinen der Kirſchen an den Kernen haften 
bleibt. 


Sherry Brandy. 


1 kg faure, ſchwarze Kirſchen, 14 1 ungekochtes Waſſer, 
875 g Kriſtallzucker, | 11 Weingeiſt, 96%, 

Die Kirſchen werden unentſtielt gewaſchen, dann entſtielt 
und in weithalſige, weiße Flaſchen gefüllt, der Zucker wird dar⸗ 
auf geſchüttet, dann Waſſer und Weingeiſt hinzugegoſſen. Die 
Flaſchen werden mit neuen Pfropfen gut verſchloſſen und 
müſſen ſo mindeſtens 3 Monate ſtehen und jeden Tag gut 
geſchüttelt werden, damit der Zucker ſich vollſtändig löſt. Die 
Flaſchen müſſen an möglichſt ſonnigem Platz ſtehen. Nach drei 
Monaten wird der Likör filtriert und in Flaſchen gut verkorkt 
aufbewahrt. Durch längeres Stehenlaſſen bekommt der Likör 
erſt den rechten Geſchmack. 


d Eierkognak. 
10 Eigelb, | W Büchſe kondenſ. Milch, 
500 g Puderzucker, | 34 1 Kognak, 


1 Päckchen Dr. Oetker's Va⸗ 50 g Weingeiſt. 
nillin⸗Zucker od. 1 Stange 
Vanille, | 
Die Eigelb werden mit dem Puderzucker und der Vanille 
ſchaumig gerührt. Dann gibt man die Milch dazu, rührt alles 
glatt und gibt vorſichtig nach und nach unter Rühren Kognak 
und Weingeiſt dazu. Das Ganze gießt man durch ein Mulltuch. 


Nuplifür. 
2 Dhd. grüne Walnüſſe, 5 Gewürzkörner, 
21 Franzbranntwein, kg Zucker, 
5 Nelken, 21 Waſſer. 


Die Walnüſſe werden zerſchnitten und mit dem Franz⸗ 
branntwein übergoſſen, die Nelken und Gewürzkörner dazu ge⸗ 
gegeben. Dies läßt man 14 Tage ſtehen. Der Zucker wird 
mit Waſſer auf ſchwachem Feuer 10 Minuten gekocht, vom 
Feuer gehoben und der abgegoſſene Franzbranntwein dazu 
genommen. 
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Getränke. 


Kaffeebereitung. 


Zur Kaffeebereitung nimmt man beſondere Gefäße, die zu 
nichts anderem benutzt werden. Die Kaffeebohnen dürfen nicht 
zu dunkel gebrannt ſein, ſie müſſen fein gemahlen werden. Zu 
14 ſtarkem Kaffee rechnet man 20—25 g, für Hauskaffee zu 
14 1 10—12 g. Man bereitet den Kaffee auf verſchiedene Art. — 
Man kann ſich verſchiedener Maſchinen bedienen, die in Haus⸗ 
haltungsgeſchäften zu kaufen ſind. Auf einfachere Art bereitet 
man den Kaffee, indem man den gemahlenen Kaffee in eine 
irdene Kanne ſchüttet, das kochende Waſſer nach und nach auf— 
gießt und gut verdeckt an heißer Stelle 10 Minuten ziehen läßt. 
Danach gießt man den Kaffee durch einen mit Filtrierpapier 
ausgelegten Porzellantrichter oder einen Kaffeebeutel, oder 
durch ein feines Sieb in eine erwärmte Kanne. Auf andere 
Art bringt man Waſſer zum Kochen, ſchüttet das Kaffeepulver 
hinein, läßt es einmal aufwallen, hebt das Gefäß vom Feuer, 
rührt den auf der Oberfläche ſchwimmenden Kaffee um, deckt 
den Deckel ſogleich auf und läßt ihn 10 Minuten ſeitwärts vom 
Feuer ziehen. Danach gießt man den Kaffee durch einen mit 
Filtrierpapier ausgelegten Porzellantrichter oder durch einen 
Kaffeebeutel in die gut erwärmte Kaffeekanne, reicht ihn gleich 
oder hält ihn gut zugedeckt im Waſſerbade heiß. Das Aufwär⸗ 
men des Kaffees geſchieht am beſten in einem irdenen oder 
Porzellangefäß, welches man in heißes Waſſer ſtellt. 

Bedient man ſich eines Kaffeebeutels, ſo muß derſelbe nach 
jedesmaligem Gebrauch wiederholt mit heißem Waſſer ausge- 
waſchen, auch zuweilen ausgekocht werden. 


Der Zuſatz von Kaffeeſurrogaten verbeſſert nicht den 
Kaffee, er gibt ihm nur Farbe. Beſſer ſind Kaffeegewürze durch 
ihren Gehalt an Natron, wie: „Weber's Carlsbader“. 


Die beſten Kaffeeſorten ſind: Guatemala, grüner Ceylon, 
gelber Java, Mokka. 


Kaffee⸗Extrakt. 

Zu 14 Extrakt werden 60 g gemahlener Kaffee mit % 1 
kochendem Waſſer übergoſſen, filtriert und mit beliebigem Zu⸗ 
jag von kochendem Waſſer verwendet. Der Kaffee-⸗Extrakt 
kann auch in Flaſchen gefüllt und aufbewahrt werden. 
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Eiskaffee. 


Man bereitet ſtarken Kaffee, ſüßt ihn, gibt etwas Sahne 
dazu, ſtellt ihn zwei bis drei Stunden in Eis, dann richtet man 
ihn in Gläſern, mit Schlagſahne verziert, an. 


Kathreiners Malzkaffee. 
Koch vorſchrift. 


Kathreiners Malzkaffee wird — nicht zu fein gemahlen — 
in kochendes Waſſer hineingeſchüttet und gut umgerührt, 
man läßt ihn einige Minuten kochen, ebenſolange ſtehen und 
gießt ihn dann vorſichtig ab. Wenn man ihn mit kaltem Waſſer 
anſetzt, einige Minuten kochen und ebenſolange ſtehen läßt, 
ſchmeckt er am kräftigſten. Dieſe Verwendung ift 
auch beſonders ſparſam. 

Wird Kathreiners Malzkaffee gemeinſam mit Bohnenkaffee 
verwendet, fo ift die Miſchung zu mahlen und wie oben guzu- 
bereiten. 


Beim Kochen nehme man einen nicht zu 
kleinen Topf, weil Malzkaffee leicht über- 
kocht. Je beſſer die Milch, um ſo beſſer der 
Kaffee. 


Teebereitung. 


Eine Kanne wird mit kochendem Waſſer ausgeſpült und 
auf je 1 Taſſe 1 geſtrichener Teelöffel Tee hineingeſchüttet. Man 
kann den Tee auch in ein Tee⸗Ei oder einen Tee⸗Löffel geben. 
Man gießt ſoviel kochendes Waſſer auf, daß es überſteht, läßt 
gut verdeckt an einer heißen Stelle 4 Minuten ſtehen und gießt 
das übrige, für die Perſonenzahl abgemeſſene Waſſer hinzu. 
Man gießt den Tee durch ein Teeſieb in eine erwärmte Teekanne. 
Man bediene ſich, wenn möglich, weichen Waſſers zur Tee— 
bereitung; empfehlenswert iſt der Zuſatz von 1 Priſe Natron 
zum Waſſer. Um den Tee warm zu halten, ſtelle man die 
Kanne in heißes Waſſer. Die Teeblätter können zu einem zwei⸗ 
ten Aufguß benutzt werden, geben aber kein aromatiſches Ge- 
tränk mehr. Der Tee darf niemals kochen, weil er dann bitter 
wird infolge der Gerbſäure, die der Tee enthält. 


Die beſten Sorten find: Souchon- und Pecco⸗Tee. 
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Schokolade 
zu 5—6 Taſſen. 
11 Milch, Zucker nach Geſchmack. 
150—200 g Schokolade, 

Die Schokolade kann gerieben, mit etwas Waſſer oder Milch 
aufgelöſt oder in Stücke gebrochen, mit lauwarmer Flüſſigkeit 
übergoſſen, erweicht und glatt gerührt werden. Man gibt die 
Schokolade zu der kochenden Milch, läßt ſie einmal aufkochen. 
Man kann Schlagſahne dazugeben. 


Eisſchokolade. 

Man bereitet gute Schokolade, ſchmeckt fie mit etwas Ba- 
nillin⸗Zucker ab, gießt ſie erkaltet durch ein Sieb, ſtellt ſie 
2 bis 3 Stunden in Eis und richtet ſie in Gläſern mit 
Schlagſahne an. In die fertige Eisſchokolade kann man ein 
Stückchen Vanille-Eis und darauf Schlagſahne geben. 


Kakao zu kochen 
für 6 Taſſen. 


Y Milch und ½ 1 Waſſer, Zucker nach Geſchmack. 
50 g Kakao, | 

Der Kakao kann mit Milch oder Waſſer zubereitet werden. 
Der Kakao wird mit der kochenden Flüſſigkeit eingerührt, auf 
das Feuer genommen, einmal aufgekocht, mit Zucker abge— 
ſchmeckt. 1—2 Teel. Kakao können auch in eine Taſſe geſchüt⸗ 
tet und unter beſtändigem Rühren mit kochendem Waſſer oder 
Milch übergoſſen und mit Zucker abgeſchmeckt werden. 


l Milchpunſch. 
9 Zitronen, 134 1 Waſſer, 
34 beſter Arrak, 1%, Muskatnuß, 
560 g Zucker, % 1 ſüße Milch. 


Von den Zitronen nimmt man den Saft, von drei Zitro- 
nen die fein geſchälte Schale, hierzu gibt man den Arrak, den 
Zucker und läßt dieſe Miſchung feſt verdeckt 10 Stunden ſtehen. 
Dann gibt man das Waſſer, die geriebene Muskatnuß und die 
kochende Milch dazu, läßt das Ganze dann noch eine Stunde 
ſtehen. Die Milch iſt dann geronnen. Man gießt das Ganze 
über Filtrierpapier und richtet ſehr kalt an. 
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Eispunſch. 
550 g Zucker, 2 Zitronen, 
14 1 Waſſer, 4 Eiweiß, 
1 Flaſche Weißwein, 2 Eßl. Arrak. 


Der Zucker wird mit dem Waſſer einmal aufgekocht. Er⸗ 
kaltet vermiſcht man ihn mit dem Weißwein und dem Saft 
von den Zitronen. Nun gießt man die Flüſſigkeit in die Ge⸗ 
frierbüchſe und läßt ſie breiig gefrieren, dann tut man den 
Schnee von den Eiweiß und Arrak hinzu, läßt dieſes noch ein 
wenig frieren und richtet es in Gläſern an. Man kann den in 
Gläſer gefüllten Punſch mit etwas Schlagſahne verzieren. 


Bowle I. 
3 Flaſchen Moſel, 75—85 g Zucker, 
1 Flaſche Burgunder, etwas Waſſer. 


Der Zucker wird mit etwas Waſſer geklärt, dann der Wein 
hinzugegoſſen und die Bowle kalt geſtellt. 


Bowle II. 
180—200 g Zucker, geläutert 1 Flaſche Rheinwein oder 
mit ½ 1 Waſſer, 1 Flaſche Moſel, 
1 Büchſe Ananas oder etwa 1 Flaſche Rheinwein und 


500 g andere Früchte, 1 Flaſche Champagner. 
2 Flaſchen Moſel und | 

Zu dem geläuterten Zucker gibt man die Ananas oder 
Pfirſiche, Erdbeeren, Apfelſinen, dann wird der Wein hinzu⸗ 
gegeben; der Champagner jedoch erſt kurz vor dem Gebrauch. 
Verwendet man friſche Früchte, ſo müſſen dieſelben einige Zeit 
mit dem Zucker beſtreut ſtehen. 

Um eine leichte Bowle zu bereiten, kann man den Cham⸗ 
pagner fortlaſſen und zwei Flaſchen Selterwaſſer dazu nehmen. 


Punſchbowle. 
7½ Flaſche Rum, 250 g Zucker, 
117% 1 Waſſer, | Saft von 5 Zitronen. 
Die Zutaten vermischen und kalt ſtellen. 


Maitrank. 
3 Flaſchen Moſel, | 200—270 g Zucker, 


friſcher Waldmeiſter | etwas Waſſer zum Läutern. 
oder Waldmeiſtereſſenz, 
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Junger Waldmeiſter wird gut ausgeleſen, die Blüten und 
Stiele entfernt, ſchnell mit Waſſer abgeſpült, in eine Bowlen⸗ 
terrine oder in einen Topf gelegt, mit einer halben Flaſche 
Moſel übergoſſen. Nach einer halben Stunde entfernt man den 
Waldmeiſter, gießt den übrigen Moſel und den geläuterten 
Zucker hinzu. Dann ſtellt man den Maitrank recht kalt. 


Waldmeiſtereſſenz. 

Auf 8 kleine Sträußchen Waldmeiſter, der verleſen und 
ſchnell geſpült ift, gießt man ½ 1 96proz. Weingeiſt. Alles 
wird in eine Flaſche mit weiter Offnung getan, mit Schweine— 
blaſe verbunden, in die man mit einer Stecknadel Löcher geſpickt 
hat. Die Flaſche wird vier Tage an einen mäßig warmen Ort 
geſtellt, täglich geſchüttelt, dann wird der Inhalt durch Filtrier- 
papier gegoſſen. 1 bis 2 Teelöffel nimmt man zu einer Flaſche 
Wein. Zum Aufbewahren iſt es gut, die Eſſenz in kleine Fläſch— 
chen zu füllen. 

Amerikaniſcher Punſch. 


6 Eigelb, 12 g weiße en 
6 Eiweißſchnee, 34 1 Schlagſahne, 
220 g Zucker, 8—12 Eßl. Arrak. 


Die Eigelb werden mit dem Zucker ſchaumig gerührt, dann 
rührt man heiß die nach Vorſchrift gelöſte Gelatine hinzu, da⸗ 
nach den ſteifen Schnee der Eier und die geſchlagene Sahne, zu⸗ 
letzt den Arrak. Man ſtellt die Maſſe recht kalt und reicht ſie 
in Gläſern oder Eisſchälchen. 


Eierpunſch. 
1 Flaſche Weißwein, | Schale von einer Zitrone, 
8 Eier, | 6 Eßl. Zucker, 


1 Meſſerſpitze Kartoffelmehl, 


Yo Stange Vanille oder e 
Teel. Arra 


% Päckchen Dr. Oetker's 
Vanillin, 

Wein, Eier, Vanille, die Schale der Zitrone, Kartoffelmehl 
und Zucker werden tüchtig geſchlagen, dann ſetzt man dieſes auf 
das Feuer und ſchlägt ſo lange mit einem Schneebeſen, bis eine 
Blaſe aufſteigt, dann nimmt man vom Feuer, gibt den Arrak 
hinzu und richtet gleich an. 


Weihnachtspunſch. 
1 Flaſche Moſelwein, 625 g Zucker, 
½ 1 Rum, %½ Zitrone 


114 1 Waſſer, 
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Zucker, Waſſer, Zitronenſaft und ⸗ſchale werden aufgekocht, 
der Wein wird darin erhitzt, zuletzt wird der Rum dazugegeben 
und der Punſch heiß gereicht. Man kann den Punſch nach Be— 
lieben mit kochendem Waſſer oder Tee verdünnen. 


Selleriepunſcheſſenz. 
750 g Zucker, 


1 Flaſche Weißwein, 
1 Flaſche guter Rum. 


1 Selleriekopf, 
2 Zitronen, 

Den Weißwein gießt man auf einen rohen geſchälten, in 
Scheiben geſchnittenen Selleriekopf, dazu gibt man die abge⸗ 
riebene Schale und den Saft von den Zitronen und den Zucker. 
Dieſes muß etwa 3 Stunden ziehen, der Sellerie wird heraus- 
genommen, eine Flaſche guter Rum dazu gegeben. Zum Ge— 
brauch etwa % der Eſſenz und % heißes Waſſer. 


Rotweinpunſch. 
250 g Zucker, 
34 1 Rotwein, einige Nelken, 
4 Eßl. Zitronenſaft, % 1 Arrak. 
In dem friſch aufgebrühten Tee löſt man den Zucker, gibt 
die übrigen Zutaten dazu und erwärmt alles. 


14 1 Tee, 


Punſcheſſenz. 
500 g Zucker, Saft von 3—4 Zitronen, 
4 Waſſer, % 1 guter Rum. 
1½ Zitronenſchale, dünn ge 


ſchält, 

Waſſer und Zucker werden geklärt, dann gibt man den 
Saft und die Zitronenſchale hinzu, entfernt letztere, wenn die 
„Flüſſigkeit lauwarm ift, gibt dann den Rum dazu. Dieſe 
Eſſenz kann in gut verſchloſſenen Flaſchen aufbewahrt werden. 
Zum Gebrauch nimmt man 7 Eſſenz auf % kochendes Wafer 


oder Tee. 
Glühwein. 
1 Flaſche Rotwein, 3 Nelken, ein Stückchen Zimt und 
125 g Zucker werden aufgekocht, danach entfernt man Zimt und 
Nelken und richtet heiß an. 


Eiergrog. 
4 Eigelb, 1 Meſſerſpitze W% Rum oder Arrak, 
Kartoffelmehl, 1/41 Milch. 


70 g Zucker, 


A 
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Alle Zutaten werden ſchaumig geſchlagen, dann in kochen⸗ 
dem Waſſerbade geſchlagen, bis die Maſſe dickflüſſig wird. Der 
Eiergrog muß gleich angerichtet werden. 


Warmbier. 
34 1 Braunbier, 4 1 Milch oder Sahne, 
1 Stückchen Zimt, | 4—6 Eigelb. 


Zucker nach Geſchmack, | 

Man kocht das Bier mit dem Zimt und Zucker. Die Milch 
wird allein aufgekocht und zu den mit wenig Waſſer verrührten 
Eigelb allmählich zugegoſſen, dann gibt man das Bier hinzu. 
Alles wird recht tüchtig miteinander verquirlt und gleich ange— 
richtet. Man vermeide das Gerinnen der Eigelb. 


Apfelſinenextrakt I zu Limonade. 
Schale von 6 Apfelſinen, 500 g Zucker, 
11 Waſſer, 15 g Weinſteinſäure. 

Die dünn geſchälten Apfelſinenſchalen werden mit dem 
abgekochten, erkalteten Waſſer übergoſſen, Zucker, Weinſtein⸗ 
ſäure dazugegeben. Ab und zu rührt man um, bis der Zucker 
ſich gelöſt hat, dann läßt man zugedeckt 24 Stunden ſtehen 
gießt ab und füllt in Flaſchen für Vorrat. 


Apfelſinenextrakt II zu Limonade. 


65 g ſehr dünn geſchälte 500 g Zucker, 
Apfelſinenſchale, 30 f kriſtalliſierte Zitronen⸗ 

14 1 guter Spiritus, ſäure. 

11 Waſſer, 


Die dünn geſchälten Apfelſinenſchalen werden in kleine 
Würfel geſchnitten, in eine Flaſche gefüllt und der Spiritus 
heraufgegoſſen; nach 3 Wochen gießt man den Extrakt ab. Waſ⸗ 
ſer, Zucker, Zitronenſäure werden unter Schäumen klar gekocht, 
vom Feuer genommen und von dem Extrakt 1 Weinglas 
hinzugefügt. Dieſes wird erkaltet in Flaſchen gefüllt, gut ver⸗ 
korkt zum Gebrauch fortgeſtellt. : 


Apfelwein. 


Die Apfel, am beiten die harten, weinſauren, werden ge- 
trieben, der gewonnene Brei bleibt 1—2 Tage ſtehen, dann wird 
er ausgepreßt. Nach dem Auspreſſen wird der Saft in ein 
reines, ausgeſchwefeltes Faß (von Wein, Rum oder Spiritus) 
gegoſſen, in welches ein Kran eingepaßt iſt, damit beim Ab⸗ 
füllen das Faß nicht gerührt werden darf. Auf einer Seite 
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des Faſſes muß, wie bei Bierfäſſern, eine geräumige Offnung 
ſein, daß man zur Reinigung mit der Hand hindurchkommen 
kann. Das Faß mit dem Saft bringt man in einen Raum 
mit einer Temperatur von 10—12 Grad Wärme. Auf 
20 1 gibt man etwa ½ 1 Weingeiſt hinein, damit der Saft nicht 
umſchlägt. In dem Raum dürfen weder Pökelfleiſch noch Sauer⸗ 
kohl aufbewahrt werden. Das Faß wird feſt hingelegt und das 
Spundloch mit einem Sandſäckchen belegt. Mitunter tritt gleich 
oder nach einigen Tagen die Gärung ein. Die erſte Gärung 
dauert 4 bis 5 Wochen, während welcher das Faß ſtets ſpund⸗ 
voll gehalten werden muß. Zu dieſem Zweck behält man einige 
Flaſchen Saft zum Nachfüllen zurück. Die Flaſchenöffnung 
wird mit einem Mullappen bedeckt. Die über dem Spundloch 
ſich bildende Schaummaſſe, bei recht ſtarker Gärung fogar per- 
härtete Hefe, muß oft entfernt und das Spundloch mit einem 
leinenen Lappen gereinigt werden, ſonſt fault die Schaummaſſe 
und verdirbt den Wein. 


Sit die erſte Gärung beendet, nach etwa 4—5 Wochen, fo 
füllt man den Wein in ein reines Gefäß ab; fängt er an trübe 
zu fließen, ſo gießt man dieſen Reſt in ein beſonderes Gefäß 
und läßt ihn darin ſich ſetzen und klären, um ihn ſpäter zum 
Nachfüllen zu verwenden. Das Faß wird nun gut gereinigt, 
nochmals geſchwefelt, wieder mit dem Wein befüllt und der 
Wein gezuckert. Zu 301 Saft werden 3—4 kg Zucker mit etwas 
Waſſer klargekocht und in das Faß gegoſſen; ſollte das 
Faß nicht ſpundvoll werden, ſo gieße man von dem inzwi⸗ 
ſchen klar gewordenen Wein nach, oder noch beſſer alten Wein. 
Die zweite Gärung dauert bisweilen recht lange, mitunter bis 
zum Frühjahr. Das Spundloch wird mit einem friſchen Sand- 
ſäckchen zugedeckt. Die Gärung kann dabei entweichen, der 
Sauerſtoff der äußeren Luft nicht eindringen. Nach Vollen⸗ 
dung der zweiten Gärung (wenn man mit dem Ohr am Spund- 
loch kein Ziſchen und Platzen wahrnimmt, iſt der Prozeß zu 
Ende) zieht man den Wein auf Flaſchen, die gut verkorkt und 
verlackt werden; ſie ſind ſtehend im Keller aufzubewahren. Jetzt 
ſchon iſt der Wein zu genießen, er wird aber mit der Zeit, wie 
Traubenweine, viel beſſer. Er bildet ein billiges und angeneh⸗ 
mes Erfriſchungsmittel. 


Zum Ausſchwefeln legt man das gereinigte Faß mit dem 
Spundloch nach unten auf zwei Klötze oder Stühle, ſtellt dar⸗ 
unter ein altes Blech oder eine alte Schaufel mit glühenden 
Kohlen, darauf ſchüttet man eine Handvoll pulveriſierten 
Schwefel, der Dampf dringt in das Faß und reinigt dasſelbe. 
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Johannisbeerwein. 

18 kg rote Johannisbeeren werden gewaſchen, am beſten 
abgeſtengelt, nach und nach in einer Schüſſel gut zerdrückt und 
in Steintöpfe gefüllt. Nun läßt man ſie 2—3 Tage gären, 
dann preßt man den Fruchtbrei durch ein Tuch oder eine Frucht⸗ 
preſſe. Man erhält etwa 11 1 Saft, dazu nimmt man 11 kg 
Zucker, die mit reichlich Waſſer aufgelöſt ſind. In ein ſauberes 
Faß von etwa 32 1 Inhalt wird der ſüße Saft gegoſſen, das 
Faß durch Waſſer ganz voll gefüllt, dann bringt man es in 
einen Raum, in dem 10 bis 12 Grad Wärme ſind, die Spund⸗ 
öffnung wird mit einem Mulläppchen bedeckt, das öfter aus⸗ 
gewaſchen wird. Nach einiger Zeit beginnt die Gärung, die in 
einem untergeſtellten Gefäß aufgefangen werden kann. Die 
abgeſonderte klare Flüſſigkeit kann wiederholt eingefüllt wer⸗ 
den, der Schaum muß täglich abgenommen und immer wieder 
Waſſer nachgefüllt werden, damit das Faß voll iſt. Hört das 
lebhafte Gären auf, ſetzt man den Gärſprund luftdicht auf. Ge⸗ 
gen Weihnachten iſt die Gärung gewöhnlich beendet. Das Faß 
wird dann verſpundet und nun muß der Wein etwa drei Mo- 
nate ruhen. Im März kann man ihn auf Flaſchen ziehen; 
man kann ihn auch in ein anderes Faß füllen, ihn vier Wochen 
liegen laſſen und ihn dann an einem klaren Tage in ſauber ge⸗ 
ſpülte Flaſchen füllen. Die Flaſchen werden verkorkt und ver⸗ 
lackt und ſtehend im Keller aufbewahrt. Der Bodenſatz aus 
dem Faſſe kann durchgegoſſen und zu Suppen verwendet wer⸗ 
den. Der Wein wird durch längeres Liegen immer beſſer. 


Süßmoſt. 

Unter Süßmoſt verſteht man ein gärungslos hergeſtelltes 
Getränk, in dem ganz oder faſt ganz die Beſtandteile des fri— 
ſchen Obſtes erhalten bleiben. In den Süßmoſten find Frucht— 
und Traubenzucker, Obſtſäuren, Salze, auch Ergänzungsſtoffe 
(Vitamine) und Duftſtoffe enthalten. Der Wert des alfohol- 
freien Moſts beſteht darin, daß er erfriſchend und appetit⸗ 
anregend wirkt, daß er leicht verdaulich ift und die Verdauungs⸗ 
organe anregt, und daß er zur Verbeſſerung des Geſchmacks 
verſchiedener Speiſen (Salat, Kohlgerichte uſw.) verwendet iwer- 
den kann. 

Süßmoſte werden aus faſt allen Früchten hergeſtellt, He- 
ſonders aus Apfeln und Trauben. Über die Gewinnung von 
Süßmoſt im Haushalt gibt die Hauptgeſchäftsſtelle für 
gärungsloſe Früchteverwertung Berlin-Dahlem, Werderſtr. 16, 
Auskunft. Der Apparat zur Selbſtherſtellung iſt ebenfalls von 
dort zu beziehen. 
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Das Einmachen. 


Nahrungsmittel ſind der Zerſetzung ausgeſetzt. Um ſie 
für längere Zeit haltbar zu machen, werden ſie eingemacht (kon⸗ 
ſerviert). 

Allgemeine Regeln. 


Obſt, Gemüſe, Fleiſch müſſen von beſter Beſchaffenheit und 
tadellos friſch ſein. 

Größte Sauberkeit und Aufmerkſamkeit find bei der gu- 
bereitung erforderlich. 

O bſt muß, mit Ausnahme von Himbeeren, ſchnell und 
vorſichtig gewaſchen werden. 

Apfel und Birnen werden am beſten nach dem Schä— 
len gleich eingemacht, damit ſie an der Luft nicht braun wer⸗ 
den, oder man legt ſie in kaltes Waſſer mit Zuſatz von Zitro⸗ 
nenſaft oder einigen Tropfen Eſſig, damit ſie zart bleiben. 

Gemüſe müſſen je nach Vorſchrift vorbereitet werden. 

Man benutze zum Einkochen dazu beſtimmte oder mit 
Soda ausgekochte Geräte: Holzlöffel, ſilberne Löffel, Obit- 
meſſer, Sieb, Durchſchlag, Schaumlöffel, Mulltuch, irdene oder 
gut emaillierte Kochtöpfe, Kupfer- oder Meſſingkeſſel. Aus 
einem Kupfer- oder Meſſingkeſſel muß das fertig gekochte Obſt 
ſofort ausgeſchüttet werden, damit es nicht bitter und gejund- 
heitsgefährlich wird. Die Gefäße müſſen nach jedesmaligem 
Gebrauch ſorgfältig gereinigt werden. 

Das Eingemachte wird in Gläſer, Flaſchen, Steintöpfe 
und Blechbüchſen gefüllt. Man bewahrt es an luftigem, küh⸗ 
len, froſtfreien Ort auf, der nicht dumpfig ſein darf. 

Das Eingemachte ift ab und zu nachzuſehen und nötigen- 
falls noch einmal aufzukochen oder ſchnell zu verbrauchen. 

Nahrungsmittel werden haltbar gemacht durch: 

Abſchluß der Luft, 

Einwirken von ſtarker Hitze (Steriliſieren), 

Durch Zuſatz von Zucker, Salz, Alkohol, Eſſig oder Weinſtein⸗ 
ſäure und durch trocknen. 

Zum Einmachen von Gurken und Früchten iſt „Hengſten⸗ 
berg's Weineſſig“ unbedingt dem einfachen Eſſig vorzuziehen. 
Er iſt ausgiebiger, gibt einen beſſeren Geſchmack und ermög⸗ 
licht größere Haltbarkeit. 

33 


514 Das Einmachen. 


Arten des Einmachens für Obſt: Als ganze 
Früchte, Saft, Gelee, Marmeladen, in Dunſt, im Weck, 

für Gemüfe: in Dunſt, im Weck, 

für Fleiſch: im Weck. 

Verſchlüſſe: Korke, Lack, Harz, Talg, Seidenpapier 
mit Eiweiß, Pergamentpapier, Cellophan, Wattepfropfen, 
Schweineblaſe, Deckel mit Gummiring. 


Das Kochen des Zuckers zu den verſchiedenen Graden. 


Erſter Grad: Zucker klar kochen. Der Zucker 
wird in Waſſer gelöſt, auf dem Feuer unter Rühren aufgekocht 
und geſchäumt, bis er klar iſt. Man nennt dieſes den Zucker 
läutern oder klären. Zum Einkochen in Dunſt und im Weck. 

Zweiter Grad: Die Flüſſigkeit muß weiter kochen, 
e in Tropfen vom Löffel fällt. Zum Einkochen von Rom- 
potts. 

Dritter Grad: Zucker zur Fadenprobe 
kochen. Hat der Zucker noch einige Minuten weiter gekocht, 
ſo nimmt man einen Tropfen Zucker auf den Zeigefinger, drückt 
ihn gegen den Daumen, entfernt die Finger behutſam vonein- 
ander. Bildet der Zucker dann einen Faden, ſo iſt der dritte 
Grad erreicht. Zum Einkochen von Früchten, die mit viel 
Zucker eingekocht werden. 

Vierter Grad: Zucker zum Bruch kochen. 
Man läßt den Zucker auf lebhaftem Feuer weiterkochen, gibt 
2 knappe Eßl. Stärkeſirup hinzu oder 2 Eßl. Eſſig auf ½ kg 
Zucker. Die Zuckerlöſung muß dicklich werden, hin und wieder 
pinſelt man die Wand des Topfes mit Waſſer ab, damit der 
Zucker nicht abſtirbt. Man verſucht nun mit einem Holzlöffel 
etwas Zuckerlöſung in Eiswaſſer zu tauchen; läßt ſich der Zucker 
leicht brechen und klebt nicht mehr, dann iſt der Zucker zum 
Bruch gekocht. — Oder man kocht den Zucker gelblich, dann 
braucht man keine Probe zu machen. Man verwendet ihn zum 
Kochen von Bonbons, kandierten Nüſſen, geſponnenem Zucker. 
Letzteren verwendet man zur Verzierung von Baifer-, Eis⸗ 
torten oder Eis. 

Fünfter Grad: Zucker zu Karamel kochen. 
Der Zucker muß weiter kochen (ohne Stärkeſirup), bis er 
bräunlich wird. 

Das Einſchwefeln der Früchte. 

Die Früchte werden zu Kompott gekocht, wie es in den ein⸗ 
zelnen Rezepten angegeben iſt. Die ſehr ſauberen, naſſen Glä⸗ 
ſer müſſen einen umgebogenen Rand haben. In einem Topf 
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zündet man einen Schwefelfaden an, hält die zu ſchwefelnden 
Gläſer darüber. Man legt ein Tuch leicht über das Glas und 
den Schwefeltopf, damit der Schwefeldampf nicht in das Ge- 
ſicht kommt. Das Glas muß ganz mit weißem Dampf gefüllt 
ſein, dann tut man das heiße Kompott, bis zweifingerbreit 
vom Rande mit reichlich Saft, hinein. Nun hängt man einen 
angezündeten Schwefelfaden in das Glas und läßt durch Ueber- 
decken eines Glaſes den Raum ſich wieder mit weißem Dampf 
füllen. Von einer zweiten Perſon wird nun ſchnell die ge— 
waſchene, mit Salz abgeriebene, gut gewäſſerte, mit einem Tuch 
abgetrocknete Schweineblaſe überzogen und ſchnell feft verbun⸗ 
den und ringsherum beſchnitten. Sind die Früchte gut ein- 
geſchwefelt, ſo zieht ſich die Blaſe nach innen; geſchieht das 
nicht, ſo muß noch einmal aufgemacht und geſchwefelt werden. 
Die Gläſer dürfen nur am trocknen Ort aufbewahrt werden, 
da ſonſt die Schweineblaſe weich wird. : 


Das Einmachen von Früchten und Gemüſen in Blechbüchſen 
und Flaſchen. 

Unumgänglich nötig iſt zum Gelingen der durchaus luft⸗ 

dichte Verſchluß, welcher bei Blechbüchſen durch Verlöten und 
bei Flaſchen durch genau ſchließende Korke bewirkt wird. Man 
muß Gemüſe und Früchte ganz friſch verwenden; Früchte und 
Gemüſe müſſen gar ſein. 
Die Blechbüchſen müſſen von gut verzinntem Eiſen⸗ 
blech ſein und verlötet werden. Man füllt die vorbereiteten 
Gemüſe oder Früchte ſoweit ein, daß zwiſchen Früchten und 
Deckel 1 em Zwiſchenraum bleibt. 

Die verlöteten Blechbüchſen werden aufrecht nebeneinander 
in einen paſſenden Topf geſtellt und ſoviel kochendes Waſſer 
übergegoſſen, daß es etwa zweifingerbreit über den Büchſen 
ſteht, dann ſetzt man den Topf auf das Feuer. Wenn auf der 
Oberfläche des Waſſers ſich an einer Stelle ununterbrochen 
Bläschen zeigen, dann iſt das ein Zeichen dafür, daß eine Büchſe 
eine Offnung hat. Man merkt ſich genau die Stelle, nimmt 
die Büchſe heraus und verlötet die Offnung. Hat man ſich 
überzeugt, daß alle Büchſen luftdicht ſind, bedeckt man den Topf 
mit einem Deckel und läßt das Waſſer ſo lange kochen, wie es 
in den einzelnen Rezepten angegeben iſt. Verdampft das Waſ⸗ 
ſer, muß kochendes Waſſer zugegoſſen werden. Man muß mehr⸗ 
mals nachſehen, ob eine Büchſe undicht geworden iſt. Ha⸗ 
ben die Büchſen lange genug gekocht, nimmt man ſie heraus, 
legt ſie in kaltes Waſſer; erneuert es oft, damit dieſelben ſchnell 
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abkühlen. Die Büchſen müſſen an einem kühlen, trockenen Ort 
aufbewahrt werden. Iſt der Deckel der Büchſen etwas nach 
innen eingedrückt, ſo ſind ſie gut, iſt der Deckel nach außen ge⸗ 
wölbt, ſo iſt das ein Zeichen, daß der Inhalt ſchlecht iſt. 

Die Flaſchen füllt man ſoweit, daß zwiſchen Inhalt und 
Korken 3 em Zwiſchenraum bleibt. Die vorbereiteten Korken 
werden mit einer Pfropfmaſchine oder mit einem Holzhammer 
in den Flaſchenhals getrieben. Man verbindet die Flaſchen mit 
Bindfaden, ſtellt ſie in einen Kochtopf, der ſo hoch wie die 
Flaſchen iſt und mit Heu oder Holzwolle ausgelegt ſein muß 
und gießt ſoviel kaltes Waſſer ein, daß es bis zur Hälfte des 
Flaſchenhalſes ſteht, dann ſetzt man den Topf auf das Feuer. 
Das Waſſer muß aufkochen und dann langſam % bis 1 Stunde 
kochen, es kommt auf die Größe der Flaſchen an. Der Topf 
wird vom Feuer genommen, die Flaſchen aus dem Waſſer ge- 
nommen, gut abgetrocknet und gut verlackt. 


Das Eindünſten der Früchte und Gemüſe in Flaſchen. 


Darunter verſteht man folgendes Verfahren: Rohe Früchte 
werden ohne Zucker oder mit geläutertem Zucker übergoſſen, 
in Flaſchen gefüllt. Die Flaſchen verkorkt und verbindet man, 
ſetzt ſie in einen Kochtopf, der mit Heu ausgelegt iſt, und 
gießt kaltes Waſſer auf, daß es bis an den Hals der Flaſchen 
reicht und kocht die Flaſchen ſo lange, wie es in den einzelnen 
Rezepten angegeben iſt. Die Flaſchen werden nach dem Kochen 
verlackt. Flaſchen von % kg Inhalt kochen 20 Minuten, Fla- 
ſchen von 1 kg Inhalt kochen 30 Minuten. 

Von Gemüſen dünſtet man auf dieſe Weiſe Schneidebohnen 
und Erbſen ein. Näheres ſagen die betreffenden Rezepte. 


Das Einfüllen des Eingemachten. 


Das Eingemachte füllt man in Töpfe, Gläſer und 
Flaſchen, die gut gereinigt und keimfrei gemacht ſind, indem 
man ſie trocken mit Rum ausſpült oder naß ſchwefelt oder vor⸗ 
ſichtig im heißen Ofen trocknet. 

Um das Platzen der Gläſer beim Einfüllen der heißen 
Früchte oder Gelees zu verhindern, ſtellt man die Gläſer auf 
ein angefeuchtetes Tuch, welches man bis zur halben Höhe um 
die Gläſer herumſchlägt oder indem man die Gläſer auf die 
Herdplatte ſtellt. 
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Der Verſchluß. 

Die Haltbarkeit des Eingemachten hängt von einem luft⸗ 
dichten Verſchluß ab. Das Eingemachte kann entweder heiß 
oder nach dem Erkalten verſchloſſen werden. Flaſchen ſchließt 
man mit Korken, die verlackt werden. Nur die mit Weinſtein 
eingemachten Säfte werden mit einem Mulläppchen verbunden 
oder aufgekocht, verkorkt, verlackt. 

Die Korke werden in heißem Waſſer geweicht, abgetrocknet 
und in Rum getaucht. 

Das in Zucker Eingemachte oder Gelee wird in 
Töpfe oder Gläſer gefüllt, mit einem paſſend geſchnittenen 
weißen Papierblättchen, das in Rum getaucht iſt, belegt und 
mit einem mit lauwarmem Waſſer angefeuchteten, abgetrockne⸗ 
ten Pergamentpapier verbunden. Statt Pergamentpapier kann 
man Cellophan oder 3—4 Blättchen Seidenpapier verwenden, 
die man mit Eiweiß beſtreicht, nacheinander über das Glas 
legt und nach außen um den Rand drückt. Dazu muß das 
Eingemachte kalt ſein. Ein ſehr guter, aber teurerer Verſchluß 
iſt Schweineblaſe. Sie wird gewaſchen, mit Salz abgerieben 
und einige Stunden gewäſſert, mit einem Tuch abgetrocknet 
und feſt umgebunden. 

Marmeladen, Pflaumenkreide (Pflaumen⸗ 
mus), Preißelbeeren kann man nach dem Erkalten mit 
einem in Rum getauchten Papier belegen und mit Pergament- 
papier verbinden. 


Aufbewahrung des Eingemachten. 

Das Eingemachte ift mit Inhaltsbezeichnung und Jah- 
reszahl zu verſehen. 

Das Eingemachte muß an einem trocknen, froſt⸗ 
freien, dunkeln, luftigen, kühlen Ort aufbewahrt werden. Ein⸗ 
gemachtes in Flaſchen muß aufrecht geſtellt werden. Dumpfe 
Schränke und übler Geruch laſſen das Eingemachte verderben. 


Gewinnung der Fruchtſäfte. 

Der Saft wird den Früchten auf verſchiedene Art ent⸗ 
zogen. Die Früchte, wie Johannis⸗ und Himbeeren, werden 
in einem irdenen Topf zerdrückt und in ein kochendes Waſſer⸗ 
bad geſtellt, bis ſie heiß ſind, oder ſie werden gleich in einem 
Kochgefäß zerdrückt und heiß gemacht. Früchte, wie Apfel, 
aoo Blaubeeren, Quitten werden mit Waſſer weich 
gekocht. 
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Der betreffende Fruchtbrei wird auf ein Haarſieb geſchüt⸗ 
tet, welches mit einem Mulltuch ausgelegt iſt. Den Saft läßt 
man ablaufen, ohne den Brei zu drücken. Man kann das Mull⸗ 
tuch auch an die vier Beine eines umgekehrten Stuhles binden 
und den Saft in eine untergeſtellte Schale ablaufen laſſen. 

Von Kirſchen, Erdbeeren, Johannisbeeren, Himbeeren, 
Blaubeeren kann der Saft durch eine Fruchtpreſſe oder einen 
Leinenbeutel ausgepreßt werden. 

Der gewonnene Saft wird mit oder ohne Zucker eingekocht 
und auch zu Gelee verwendet. 

Der Saft von Kirſchen, Erdbeeren, Johannisbeeren, Him⸗ 
beeren, Blaubeeren kann auch durch Zuſatz von Waſſer und 
Weinſteinſäure gewonnen werden. Der Weinſteinſaft wird mit 
dem Zucker eine Stunde gerührt. 


Das Kochen von Gelees. 


Zu Gelees wird der Fruchtſaft mit dem Zucker aufgekocht, 
einmal der Schaum abgenommen, dann auf nicht zu ſchwachem 
Feuer ſo lange gekocht, wie in den Rezepten angegeben iſt. Man 
macht die Probe, ob das Gelee gut iſt, indem man einen Trop⸗ 
fen auf einen kalten Teller gibt, derſelbe muß dann ſtehen blei⸗ 
ben. Nun hebt man den Schaum vorſichtig vom Rande aus ab. 
Der Schaum kann zum Süßen von Obſtſuppen verwendet 
werden. Das Kochen der Gelees erfordert große Aufmerk⸗ 
ſamkeit, da eine beſtimmte Zeitdauer nicht angegeben werden 
kann. Sollte ein Gelee zu dünn gekocht ſein, ſo wird es durch 
längeres Kochen nicht mehr ſteif. Man nehme nicht zu große 
Gläſer zu Gelees. Die Gelees werden nach dem Erkalten per- 
bunden. 

Wenn das Gelee etwas zu weich iſt, iſt es gut, die Gläſer 
einige Tage in einem mäßig warmen Ofen ſtehen zu laſſen. 


Die Friſchhaltung 


aller Nahrungsmittel mit den Einkochapparaten, Konſerven⸗ 
gläſern und Gummiringen der Firma Weck, Oflingen. 

Das ſeit einigen Jahren bekannt gewordene Verfahren, 
Nahrungsmittel wie Früchte, Gemüſe, Fleiſch uſw. in dem 
Steriliſierungsapparat, Marke Weck, einzukochen und lange 
friſch zu erhalten, kann nur empfohlen werden, ganz beſonders 
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für ländliche Hauswirtſchaft. In jedem größeren Orte ſind 
Verkaufsſtellen der Firma Weck, Oflingen. Anweiſungen und 
Rezepte werden zugegeben. 

Wenn wir über die Kunſt des Einmachens ſchreiben, dir- 
fen wir, um uns den Vorwurf der Unvollſtändigkeit zu er⸗ 
ſparen, nicht unterlaſſen, auf ein in neuerer Zeit bekannt ge⸗ 
wordenes und in wenigen Jahren über die ganze Erde verbrei⸗ 
tetes Verfahren beſonders aufmerkſam zu machen. Wir mei⸗ 
nen die Einrichtungen zur „Friſchhaltung aller Nahrungs⸗ 
mittel“ von der Firma Weck u. Co., Oflingen (Baden). Das 
Verfahren wirkt ſo ſicher konſervierend, daß man es nicht genug 
empfehlen kann. Eine ausführliche Beſchreibung geſtattet uns 


Der Steriliſiertopf. Der Steriliſierapparat. 
(Marke Weck.) 


der in dieſem Buche zur Verfügung ſtehende Raum allerdings 
nicht. Doch möchten wir kurz mitteilen, daß das Verfahren 
auf der Anwendung des von dem Franzoſen Appert um 1810 
aufgeſtellten Erfahrungsgrundſatzes beruht, daß erhitzte Nah⸗ 
rungsmittel unter Luftabſchluß aufbewahrt ſich halten, und 
des bekannten Naturgeſetzes, daß Körper ſich beim Erhitzen 
ausdehnen und beim Erkalten wieder zuſammenziehen. 

Die Nahrungsmittel werden bei dieſem Verfahren in Glä⸗ 
ſer getan, deren oberer Rand glatt abgeſchliffen iſt. Auf die⸗ 
ſen Rand wird ein Gummiring gelegt und darauf ein 
Glasdeckel, defen Rand ebenfalls glatt abgeſchliffen ift. 
Das ſo vorbereitete Glas wird auf den Apparat unter Feder⸗ 
druck geſtellt und der Apparat in das Waſſer des Steriliſier⸗ 
topfes, deſſen Deckel eine Offnung hat zum Einſtellen des Ther⸗ 
mometers, geſetzt. Jetzt wird das Waſſer erhitzt bis auf einen 
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für den betreffenden Glasinhalt beſtimmten Grad, welche Tem- 
peratur man dann eine gewiſſe Zeit auf den Inhalt einwirken 
läßt. Dann nimmt man den Apparat mit den Gläſern aus 
dem Waſſer und läßt ſie abkühlen, worauf man die Gläſer 
unter dem Federdruck wegnehmen kann, da dieſelben nunmehr 
luftdicht abgeſchloſſen ſind. 


Die Erhitzung hatte den Zweck, etwa dem Inhalte anhaf- 
tende, das Verderben desſelben verurſachende Keime, Sporen, 
Bakterien zu töten. Gleichzeitig dehnte ſich aber auch der In⸗ 
halt aus. Bei dem Erkalten zog letzterer fich wieder zuſammen, 
wodurch bewirkt wurde, daß oberhalb des Inhaltes im Glaſe 
ſich ein luftverdünnter Raum gebildet, da der Federdruck den 
Deckel ſo feſt auf Gummiring und Glas drückte, daß die beim 
Erhitzen ausgetretene Luft nicht wieder in das Glas eindrin⸗ 
gen konnte. Nachdem nun der Federdruck aufgehoben iſt, wirkt 
der von außen auf den Deckel laſtende atmoſphäriſche Druck der 
Luft ſo ſtark, daß der Deckel nicht abgehoben werden kann. Man 
öffnet das Glas, indem man an einem Ohr des Gummiringes 
zieht, bis Luft in das Glas eindringen kann. Auf dieſe Weiſe 
laſſen ſich Nahrungsmittel wie Gemüſe, Obſt, Früchte, Fleiſch, 
Fiſche uſw. jahrelang friſch und gebrauchsfähig erhalten. Zu⸗ 
dem iſt dieſes Verfahren auch noch billiger und ſparſamer als 
das bisher geübte, die Früchte uſw. in ſtarken Zuckerlöſungen 
in Töpfe einzulegen, weil der Zucker nicht als Konſervierungs⸗ 
mittel, ſondern nur zur Geſchmacksverbeſſerung dient, und 
dementſprechend in geringeren Mengen zur Verwendung kom⸗ 
men kann. Dabei behalten die Nahrungsmittel auch noch ihren 
eigenen Geſchmack und ihr Aroma in voller Güte, was bei dem 
alten Verfahren ausgeſchloſſen iſt. 


Früchte in Gläſern von Weck. 


Man kocht die Zuckerlöſung und ſchäumt ſie aus. Zu 
einem Glas rechnet man ½ des Glasinhalts Zuckerlöſung — 
auf 11 Waſſer 400 bis 500 g Zucker. 


Die Früchte werden nicht vorgekocht, ſie werden feſt bis 
zum Rand des Glaſes eingefüllt, weil die Früchte durch die 
Hitze zuſammenfallen. Die Zuckerlöſung wird kalt oder heiß 
übergegoſſen bis 1—2 em vom äußeren Rande des Glaſes. 
Die Gläſer werden nach Vorſchrift verſchloſſen und ſteriliſiert. 


Wird die Zuckerlöſung kalt aufgefüllt, ſetzt man die 
Gläſer mit kaltem Waſſer in den Wecktopf. 
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Wird die Zuckerlöſung heiß aufgefüllt und die Gläſer 
gleich aufgeſetzt, dann muß das Waſſer im Wecktopf etwas 
warm ſein. Der Unterſchied der Temperatur zwiſchen dem 
Inhalt der Gläſer und dem Waſſer im Wecktopf darf nicht zu 
groß ſein. 

Die Früchte können auch ohne Zuckerlöſung halt⸗ 
bar gemacht werden, indem man ſie mit Zucker durchſtreut, 
einige Stunden ſtehen läßt, dann mit dem Saft einfüllt und 
nach Vorſchrift ſteriliſiert. 

Das Waſſer muß beim Steriliſieren recht langſam erhitzt 
werden. 

Die Dauer des Steriliſierens richtet ſich nach Art der 
Früchte und nach der Höhe und Weite der Gläſer. 


Das Reinigen der Gläſer, Deckel, Ringe. 


Gläſer, Deckel, Gummiringe müffen von tadel- 
loſer Beſchaffenheit ſein. Die Ringe werden nach dem Gebrauch 
gereinigt und flach liegend aufbewahrt. 

Die Gläſer und Deckel werden in heißer Soda— 
löſung mit einer Bürſte gewaſchen, dann in kaltem Waſſer gut 
geſpült, zum Ablaufen umgekehrt hingeſtellt, ſie werden nicht 
ausgetrocknet. i 

Die Gummiringe werden in warmer Sodalöſung 
gewaſchen, mehrmals kalt geſpült, auf ein trockenes Leinentuch 
gelegt, das Tuch übergeſchlagen zum Trocknen; ſie ſollen nicht 
gerieben werden. Die Ringe werden trocken auf das Glas gelegt. 

Nach dem Einfüllen des Inhalts werden die Ränder der 
Gläſer, wenn ſie nicht ſauber geblieben ſind, mit einem in 
heißes Waſſer getauchten Leinentuch abgerieben. 


Erdbeeren in Gläſern von Weck J. 


500 g Erdbeeren, Rum oder Arrak, 
14 1 Waſſer, Rote Speifenfarbe, 
300 g Zucker, etwas Zitronenſaft. 


Der Zucker wird mit dem Waſſer geläutert und zum Ab⸗ 
kühlen hingeſtellt. Die Erdbeeren werden einzeln in Arrak oder 
Rum geſpült, der Kelch mit dem Stiel wird vorſichtig abgeſchnit⸗ 
ten, damit der Saft nicht ausfließt. Der Zucker wird mit wenig 
roter Speiſenfarbe gefärbt. Die Erdbeeren werden in die 
Zuckerlöſung gelegt, etwas Zitronenſaft dazugegeben und auf 
ſchwachem Feuer langſam bis zum Kochen gebracht. Die Erd⸗ 
beeren müſſen in dem Saft abkühlen, dann in Gläſer gefüllt 
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werden, der Saft muß die Erdbeeren gut bedecken, ſie werden 
nach Vorſchrift geſchloſſen, langſam auf 75 Grad erhitzt und 
14 Stunde ſteriliſiert. 


Erdbeeren in Gläſern von Weck II. 


Von reifen Erdbeeren werden die Kelche mit den Stielen 
vorſichtig abgeſchnitten, dann werden die Früchte gut gewaſchen, 
feſt in die Gläſer gefüllt und mit der heißen Zuckerlöſung über⸗ 
goſſen, auf 11 Waſſer 400 g Zucker. Die Gläſer werden nach 
Vorſchrift geſchloſſen, langſam auf 80 Grad erhitzt, 20—30 Mi⸗ 
nuten ſteriliſiert. 

Erdbeeren mit Zuckerzugabe: auf 500 g Crd- 
beeren 125 g Zucker. Die vorbereiteten Früchte werden auf 
einer flachen Schüſſel eingezuckert, bleiben an kühlem Ort bis 
zum nächſten Tage ſtehen. Dann werden ſie in die Gläſer ge⸗ 
füllt und wie vorher ſteriliſiert. 


Stachelbeeren in Gläſern von Weck. 

Die vorbereiteten Stachelbeeren werden mit einer Stopf— 
nadel mehrmals durchſtochen und recht feft in die vorberei— 
teten Gläſer gefüllt. Die heiße Zuckerlöſung, auf 1 1 Waſſer 
600 g Zucker, wird übergegoſſen, nach Vorſchrift verſchloſſen 
und langſam auf 80 Grad erhitzt und 20—30 Minuten fte- 
riliſiert. 

Rhabarber in Gläſern von Weck. 

Der geſchälte Rhabarber wird in 1½ em lange Stücke ge- 
ſchnitten, in der Zuckerlöſung 2 Minuten gebrüht, erkaltet, feſt 
in die Gläſer gefüllt, mit der heißen Zuckerlöſung übergoſſen, 
nach Vorſchrift geſchloſſen und bei 80 Grad 20 Minuten ſteri⸗ 
liſiert. Der rote Rhabarber iſt am beſten, wird nicht geſchält. 


Kirſchen oder Mirabellen in Gläſern von Weck. 

Die gewaſchenen Kirſchen befreit man von den Stielen, 
füllt ſie feſt in die Gläſer, übergießt ſie mit der kalten Zucker 
löſung, für ſüße Kirſchen auf 1 1 Waſſer 300 g Zucker, für 
ſaure Kirſchen (Bierkirſchen) auf 11 Waſſer 5—600 g Zucker. 
Dann werden fie bei 80 Grad in 20-0 Minuten ſteriliſiert. 


Himbeeren oder Brombeeren in Gläſern von Weck. 

Große Himbeeren werden ungewaſchen dicht in die Gläſer 
gefüllt und weiter mit Zuckerlöſung oder mit Zuckerzugabe be⸗ 
reitet wie Erdbeeren. Zu 500 g Brombeeren 250 g Zucker. 
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Blaubeeren (Heidelbeeren) in Gläſern von Weck. 


Die Blaubeeren werden verleſen, gewaſchen, müſſen ab⸗ 
tropfen. Sie bleiben über Nacht in einer Schüſſel mit Zucker 
gemiſcht — auf 500 g Beeren 150—200 g Zucker — an füh- 
lem Ort ſtehen. Am nächſten Tage werden ſie eingefüllt, ge⸗ 
ſchloſſen, auf 80 Grad langſam erhitzt und 20—80 Minuten ſte⸗ 
riliſiert. 

Pfirſiche in Gläſern von Weck. 

Die Pfirſiche werden gewaſchen, die Haut wird abgezogen, 
ſie können ganz oder geteilt eingeweckt werden. Die Früchte 
werden, mit der runden Seite nach außen, feſt in die Gläſer 
gefüllt, mit der kalten Zuckerlöſung übergoſſen und nach Vor⸗ 
ſchrift ſteriliſiert. Man kann auf 500 g Früchte 5 abgezogene 
5 dazwiſchen legen. Zuckerlöſung: auf 1 1 Waſſer 500 g 

ucker. 

Ganze Früchte werden langſam auf 80 Grad erhitzt 
und 25—30 Minuten ſteriliſiert. 

Halbe Früchte werden langſam auf 80 Grad erhitzt 
und 20—25 Minuten ſteriliſiert. 


Aprikoſen in Gläſern von Weck. 


Die Aprikoſen werden gewaſchen, mit einem Durchſchlag 
einen Augenblick in kochendes, dann in kaltes Waſſer getaucht, 
die Haut wird abgezogen. Weitere Zubereitung wie bei 
Pfirſichen. 

Reineclauden in Gläſern von Weck. 


Die Früchte werden gewaſchen, geſpickt, weiter bereitet wie 
Pfirſiche. Die Reineclauden müſſen ſehr langſam auf 80 Grad 
erhitzt und 25—30 Minuten ſteriliſiert werden. 


Birnen in Gläſern von Weck. 

Die Birnen werden geſchält, die großen geteilt, das Kern⸗ 
haus entfernt. Man legt die Birnen mit der gewölbten Seite 
nach außen in die Gläſer, füllt die kalte Zuckerlöſung — auf 
11 Waſſer 400 g Zucker — über, verſchließt und erhitzt lang⸗ 
fam auf 90 Grad und ſteriliſiert 25—30 Minuten. 

Birnen in Zuckereſſiglöſung: auf ½1 Waſſer, 
% 1 Hengſtenbergs Weineſſig, 600 g Zucker. — Dieſe Löſung 
wird kalt über die Birnen gegoſſen und weiter bereitet wie vor⸗ 
her. 
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Apfel in Gläſern von Weck. 


Die geſchälten Apfel werden in Hälften oder Viertel ge- 
teilt, das Kernhaus entfernt, in Gläſer gelegt, mit der kalten 
Zuckerlöſung — auf 1 1 Waſſer 400 g Zucker — übergoſſen 
und bei 80 Grad in 20—25 Minuten ſteriliſiert. 


Hagebutten in Gläſern von Weck. 

Die vorbereiteten Hagebutten füllt man in die Gläſer, 
übergießt fie mit einer Zuckereſſiglöſung: auf Ye 1 Waſſer, ½ 1 
Hengſtenbergs Weineſſig, 750 g Zucker. Man ſteriliſiert bei 
80 Grad 20 bis 30 Minuten. 


Pflaumen in Gläſern von Weck. 

Pflaumen können ungeſchält und dann geſpickt oder ge- 
ſchält (wie Aprikoſen) eingekocht werden. Eine Zuckerlöſung 
— auf 1 1 Waſſer 500 g Zucker — wird kalt auf die Früchte 
gegoſſen, nach Vorſchrift ſteriliſiert, wie die Pfirſiche. 

Pflaumen mit Zucker zugabe. Die vorbereite⸗ 
ten Pflaumen können entſteint in die Gläſer gelegt und Zucker 
dazwiſchen geſtreut werden. Auf 500 g Früchte — 125 g 
Zucker. Die Pflaumen werden ſehr langſam auf 80 Grad 
erhitzt und 25—30 Minuten ſteriliſiert. i 

Pflaumen ohne Zucker zum Kuchenbelag (Pflau⸗ 
menkuchen). Die Pflaumen werden gewaſchen, in Hälften ge⸗ 
teil, in Gläſer gefüllt, langſam auf 80 Grad erhitzt, in 25 bis 
30 Minuten ſteriliſiert. 


Kompott oder Mus in Gläſern von Weck. 

Man bereitet nach den Rezepten von den betreffenden 
Früchten ein Kompott oder Mus, füllt es heiß in die Gläſer, 
läßt es offen erkalten, verſchließt nach Vorſchrift und ſterili⸗ 
ſiert bei 90 Grad in 25—30 Minuten. 

Wenn der Inhalt heiß eingefüllt wird, muß man die Glä⸗ 
ſer auf ein mehrfach zuſammengelegtes, feuchtes Tuch ſtellen. 


Gemüſe in Gläſern von Weck. 


Man verwende nur das beſte und vollkommen friſche Ge- 
müſe. Dasſelbe wird geputzt, gewaſchen, es bleibt ganz oder 
wird in Stifte oder Scheiben geſchnitten. Man rechnet für ein 
Glas ½ des Inhalts Salzlöſung von 11 Waſſer und 10 g Salz. 
Das Gemüſe wird in das kochende Salzwaſſer gegeben und in 
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offenem Gefäß aufgekocht. Das Gemüſe wird heiß eingefüllt, 
mit dem Kochwaſſer übergoſſen und nach Vorſchrift ſteriliſiert. 


Mohrrüben, Kohlrabi, Bohnen in Gläſern von Weck. 

Die Gemüſe werden nach Vorſchrift zubereitet und bei 
98 Grad in 60—90 Minuten, je nach Größe der Gläſer ſte⸗ 
riliſiert. 

Erbſen in Gläſern von Weck. 

Die jungen Erbſen werden gewaſchen, müſſen abtropfen, 
man kocht ſie in der Salzlöſung halb weich und verfährt weiter 
nach Vorſchrift und ſteriliſiert bei 98 Grad in 60 Minuten. 


Blumenkohl, Roſenkohl in Gläſern von Weck. 

Der Kohl wird vorbereitet, in kochende Salzlöſung gelegt, 
aufgekocht, heiß in die Gläſer gefüllt, die auf ein mehrfach zu⸗ 
ſammengelegtes, feuchtes Tuch geſtellt ſind, mit dem Koch⸗ 
waſſer bei 98 Grad in 60 Minuten ſteriliſiert. 


Spargel in Gläſern von Weck. 

Die Spargel ſollen möglichſt von gleicher Stärke ſein, ſie 
werden geſchält, gewaſchen, gleich lang geſchnitten. Sie werden 
mit den Köpfen nach oben in die Gläſer gefüllt, auf ein mehr⸗ 
fach zuſammengelegtes, feuchtes Tuch geſtellt und kochend⸗ 
heißes, ungeſalzenes Waſſer übergegoſſen, nach Vorſchrift ver⸗ 
ſchloſſen und Gläſer von 1 1 Inhalt bei 90 Grad in 90 Mi⸗ 
nuten, größere Gläſer in 100 Minuten ſteriliſiert. 


Ganze Tomaten in Gläſern von Weck. 
Die Tomaten werden gewaſchen, in Gläſer gefüllt, kalte 
Salzlöſung übergegoſſen, nach Vorſchrift verſchloſſen, langſam 
auf 80 Grad erhitzt und in 30—40 Minuten ſteriliſiert. 


Pilze in Gläſern von Weck. 

Die Pilze müſſen möglichſt jung und durchaus friſch ſein. 
Sie werden nach Vorſchrift vorbereitet und in gut emailliertem 
Topf 10 Minuten gekocht. 

Bitterpilze, wie Reizker, müſſen mit kochendem 
Waſſer übergoſſen und gewaſchen werden, dann werden fie qe- 
kocht, die bittere Brühe wird fortgegoſſen, in Gläſer gefüllt, 
kochendes, leicht geſalzenes Waſſer übergegoſſen. 
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Die andern Pilze werden in wenig kochendes Waſſer 
gegeben und 10 Minuten in offenem Topf gekocht. Dann 
füllt man ſie mit einem Schaumlöffel in die Gläſer, die auf 
naſſen, mehrfach zuſammengelegten Tüchern ſtehen, die bis 2 em 
unter dem Rand herum gelegt werden. — Die Brühe im Topf 
ſalzt man leicht, kocht ſie noch ein paar Minuten, gießt ſie durch 
ein naſſes Tuch oder ein feines Sieb in einen Topf, läßt den 
ſchleimigen Reſt zurück. Man füllt die Brühe über die Pilze, 
daß ſie mit dieſen gleich ſteht. Die Gläſer werden verſchloſſen 
und bei 98 Grad in 60—90 Minuten ſteriliſiert, je nach ar 
der Gläſer. 


Steinpilze, Pfefferlinge in Gläſern von Weck. 
Die Steinpilze werden vorbereitet, ſiehe: Steinpilze. Die 
Pfefferlinge werden verleſen, die Stiele beſchnitten, gewaſchen. 
Die weitere Zubereitung nach Vorſchrift. 


Champignons in Gläſern von Weck. 

Die Pilze werden gut gewaſchen, die kleinen und großen 
geſondert. Von den kleinen Champignons werden die Stiele 
etwas beſchnitten, die Pilze mit Waſſer gebürſtet und in ſchwa⸗ 
ches Zitronen- oder Eſſigwaſſer gelegt, damit ſie zart bleiben. 
Bei den großen Pilzen wird der Stiel abgeſchnitten, die Haut 
vom Hut — vom Rande nach der Mitte — abgezogen. Die Pilze 
werden durchgeſchnitten, die Lamellen entfernt. Man achte 
auf Würmer. — Die Champignons werden weiter nach Bor- 
ſchrift zubereitet. 


Morcheln in Gläſern von Weck. 

Die Pilze, ſiehe: Morcheln vorbereiten, werden in reichlich 
kaltem Waſſer unter Rühren mit einem Schaumlöffel bis zum 
Kochen gebracht, dann werden ſie herausgenommen, gewaſchen, 
die Stiele beſchnitten. Die Morcheln werden weiter nach Vor⸗ 
ſchrift zubereitet. 


Fleiſch in Gläſern von Weck. 


Das Steriliſieren von Fleiſchſpeiſen iſt ſchwieriger als 
das von Obſt und Gemüſe. — Für Anwendung des Verfah⸗ 
rens iſt die Anſchaffung eines Steriliſierlehrbuches von Weck: 
„Koche auf Vorrat“, notwendig. 
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Stachelbeeren in Flaſchen L 


Unreife Stachelbeeren werden von den Stielen und Blüten 
befreit, mit einem Tuch gut abgerieben, dann feſt in naß ge⸗ 
ſchwefelte Flaſchen gefüllt. Die Flaſchen ſetzt man in einen 
Kochtopf, der mit Heu ausgelegt iſt, füllt bis zur Höhe des 
Flaſchenhalſes kaltes Waſſer auf und läßt einmal aufkochen, 
nimmt die Flaſchen heraus, ſchüttelt die Flaſchen tüchtig, der 
hierdurch entſtehende leere Raum muß wieder mit Stadel- 
beeren gefüllt werden, die man einer der gekochten Flaſchen ent⸗ 
nimmt. Man korkt und verlackt oder verharzt die Flaſchen. 
Beim Gebrauch werden die Stachelbeeren wie friſche behandelt. 


Stachelbeeren in Flaſchen II. 


Unreife Stachelbeeren werden vorbereitet, mit einem Tuch 
abgerieben, gebrüht, bis ſie an die Oberfläche ſteigen. Dann 
werden fie mit einem Schaumlöffel auf eine Schale zum Mb- 
kühlen gegeben, in geſchwefelte Flaſchen gefüllt und auch von 
oben geſchwefelt, ſchnell verkorkt und verlackt. : 


Stachelbeerſaft. 
2% kg Stachelbeeren, 11 Saft, 
31% 1 Waſſer, 500 g Zucker. 


Reife oder unreife Stachelbeeren werden vorbereitet, ge— 
waſchen und mit dem Waſſer gut verkocht, ſiehe: Gewinnung 
der Fruchtſäfte. Der gewonnene Saft wird gemeſſen und mit 
dem Zucker unter Schäumen 15 Minuten gekocht. Der Saft 
kann heiß oder kalt in Flaſchen gefüllt, verkorkt und verlackt 
werden. 

Siehe: Reſtverwendung von Früchten. 


Stachelbeergelee. 
21% kg Stachelbeeren, w% l Saft, 
2% 1 Waſſer, 500 g Zucker. 


Die Stachelbeeren müſſen ausgewachſen, aber unreif ſein, 
ſie werden vorbereitet, gewaſchen, mit dem Waſſer gut verkocht, 
ſiehe: Gewinnung der Fruchtſäfte. Der gewonnene Saft wird 
gemeſſen und mit dem nötigen Zucker aufgekocht, einmal der 
Schaum abgenommen, dann auf nicht zu ſchwachem Feuer etwa 
1%, bis 34 Stunde gekocht. Das Gelee ift gut, wenn ein Tropfen 
auf einem Teller ſtehen bleibt. Nun hebt man noch einmal den 
Schaum vorſichtig vom Rande aus ab. 
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Der Schaum kann zum Süßen von Obſtſuppen verwendet 
werden. Man füllt das Gelee in Gläſer, die man auf ein naſſes 
Tuch ſtellt, um das Platzen zu verhindern. Nach dem Erkalten 
legt man ein Rumpapier über und verbindet die Gläſer mit 
angefeuchtetem, abgetrockneten Pergamentpapier. Siehe: Reſt⸗ 
verwendung von Früchten. 


Geſchwefelte Stachelbeeren. 


500 g Stachelbeeren, 1 Meſſerſp. doppeltkohlenſau⸗ 
200 g Zucker, res Natron, 
knapp 14 1 Waſſer. 


Die Stachelbeeren werden gewaſchen, von Blüten und 
Stielen befreit und gewogen. Der Zucker wird mit dem Waſſer 
klar gekocht, die Früchte und Natron werden hineingeſchüttet 
und gekocht, bis ſie weich ſind. Das weitere Verfahren ſiehe: 
Das Einſchwefeln der Früchte. 


Stachelbeeren in Zucker zur Verzierung. 


14 1 Waſſer, 500 g Stachelbeeren, 
% 1 Weingeiſt, 500 g Zucker. 
1% J Kirſchblätter, 


Die Stachelbeeren werden vorbereitet. An der Blüten⸗ 
ſeite wird ein Stückchen abgeſchnitten und mit einer Haarnadel 
die Kerne entfernt, die Stachelbeeren wäſcht man und ſchüttet 
ſie auf ein Sieb zum Abtropfen. 


Am Tage, bevor man die Stachelbeeren einmachen will, 
werden die gewaſchenen Kirſchblätter gehackt oder durch die 
Fleiſchmaſchine getrieben, mit dem Weingeiſt übergoſſen und 
verbunden. Am nächſten Tage gießt man den Weingeiſt über 
ein Sieb. Die Stachelbeeren werden mit dem Weingeiſt auf 
geſchloſſenem Feuer langſam etwa 14 Stunde gebrüht, bis fie 
halb weich find. Sie werden mit einem Schaumlöffel Her- 
ausgenommen, in kaltes Waſſer gelegt und bleiben nachtüber 
ſtehen. Den nächſten Tag läßt man die Stachelbeeren gut ab⸗ 
tropfen. Der Zucker wird bis zum Fadenziehen (Ster Grad) 
gekocht und die Stachelbeeren vorſichtig noch einige Minuten 
gekocht. Dann gibt man die Stachelbeeren in eine Schüſſel, läßt 
ſie unter Schütteln erkalten, füllt ſie in die vorbereiteten Glä⸗ 
ſer und verbindet ſie gleich mit Schweineblaſe. 
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Rhabarber. 
500 g vorbereit. Rhabarber, w% Waſſer, 
300 g Zucker, 1 Meſſerſpitze Salicylſäure. 


Der gewaſchene, abgezogene Rhabarber wird in etwa 
115 em lange Stücke geſchnitten. Der Zucker wird mit dem 
Waſſer zum 2. Grad gekocht, der Rhabarber darin langſam in 
3—5 Minuten gar gebrüht, herausgenommen, in ein Glas oder 
einen Steintopf gelegt. Der zum 3. Grad gekochte Saft wird 
über den Rhabarber gegoſſen, nach dem Erkalten wird Perga- 
mentpapier übergelegt, die Salicylſäure übergeſtreut und nach 
Vorſchrift verbunden. — Gut haltbar. Der rote Rhabarber iſt 
am beſten im Geſchmack und braucht nicht geſchält zu werden. 


Rhabarber eingeſchwefelt. 
500 g vorbereit. Rhabarber, 1 Meſſerſpitze doppeltkohlen⸗ 
150 g Zucker, ; faures Natron, 
knapp 4 1 Waſſer. 

Der Rhabarber wird in etwa 1½ em lange Stücke ge⸗ 
ſchnitten. Die Stücke werden in dem geklärten Zucker nach 
und nach gar gebrüht. Die Stücke müſſen ganz bleiben. Wei⸗ 
teres Verfahren ſiehe: Das Einſchwefeln der Früchte. 

Rhabarbermarmelade: 1 kg Rhabarberſtiele, 
600 g Zucker. Der Rhabarber wird durch die Fleiſchmaſchine 
getrieben, mit dem Zucker gemiſcht, zu nötiger Dicke eingekocht 
und eingeſchwefelt. 


Rhabarber in Flaſchen ohne Zucker. 

Der Rhabarber wird in etwa 1½ em lange Stücke ge- 
ſchnitten, die man roh in geſchwefelte Flaſchen unter Schütteln 
feſt einfüllt, verkorkt, verlackt. 

Die Rhabarberſtücke können auch mit wenig Waſſer auf⸗ 
gekocht und wie vorher in geſchwefelte Flaſchen gefüllt werden. 


Kompott von Stachel⸗ und Johannisbeeren. 
375 g reife Stachelbeeren, | 14 1 Wafler, 
375 g Johannisbeeren, Filz g Salicylſäure. 
1 kg Zucker, | 
Die Stachelbeeren werden vorbereitet, die Johannisbeeren 
werden gewaſchen, von den Stielen gepflückt. Der Zucker wird 
mit dem Waſſer geläutert, dann ſchüttet man die Früchte hin⸗ 
ein und kocht fie unter beſtändigem Rühren langſam ½ bis 34 
Stunde zu einem nicht zu ſteifen Kompott. Iſt das Kompott 
34 
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fertig, rührt man die Salicylſäure gut durch, füllt das Kom⸗ 
pott in Gläſer, legt, wenn es kalt ift, ein in Rum getauchtes 
Papier über und verbindet mit angefeuchtetem, abgetrockneten 
Pergamentpapier. 

Erdbeeren in Zucker J. 
500 g Erdbeeren, knapp 14 Waſſer, 
500 g Zucker, rote Speiſenfarbe. 

Recht große Gartenerdbeeren werden von den Stielen be- 
freit, dann wäſcht man ſie ſchnell ab und läßt ſie abtropfen. 
Der Zucker wird geläutert. Da die Erdbeeren die Farbe ver⸗ 
lieren, muß man den Zucker mit etwas roter Speiſenfarbe fär⸗ 
ben oder ſtatt deſſen Zitronenſaft dazu geben und ihn kochend 
über die Erdbeeren gießen, dann läßt man dieſe mit Papier be⸗ 
deckt ſtehen. Am nächſten Tage läßt man die Erdbeeren mit 
dem Zucker zuſammen einmal aufkochen, ſchäumt gut ab, nimmt 
die Früchte mit dem Schaumlöffel heraus, kocht den Zucker 
noch etwas ein und gießt ihn kochend über die Erdbeeren. Am 
dritten Tage gießt man die Erdbeeren auf ein Sieb, kocht den 
Zucker unter Schäumen bis zum dritten Grade, läßt die Crd- 
beeren einmal darin aufkochen, nimmt ſie vom Feuer, läßt ſie 
unter fortwährendem Rütteln des Keſſels etwas abkühlen, füllt 
ſie in Gläſer. Erkaltet, legt man ein in Rum getauchtes Pa⸗ 
pier über und verbindet mit Schweineblaſe. 


Erdbeeren in Zucker II. 
500 g Erdbeeren, 500 g Puderzucker. 

Die Erdbeeren werden mit Puderzucker ſchichtweiſe in eine 
irdene Pfanne getan und müſſen 24 Stunden ſtehen. Dann 
werden die Erdbeeren langſam zum Kochen gebracht und müf- 
ſen einigemal aufwallen; ſo gut es geht, werden ſie geſchäumt 
und bleiben bis zum nächſten Tage ſtehen. Die Erdbeeren wer⸗ 
den in weithalſige Flaſchen gefüllt, die man mit Korken ver⸗ 
ſchließt, welche mit Bindfaden verbunden werden. Die Gläſer 
werden in ein Gefäß geſtellt, das mit Heu ausgelegt iſt, mit kal⸗ 
tem Waſſer aufgeſetzt und zum Kochen gebracht; die Gläſer 
müſſen dann im Waſſer abkühlen. Die Korke müſſen verlackt 
werden. 

Erdbeeren mit Blaubeeren. 
500 g Erdbeeren, 500 g Zucker. 
500 g Blaubeeren, 

Die Früchte werden gut gewaſchen. Zuerſt läßt man die 
Blaubeeren mit dem Zucker eine Weile kochen, dann ſchüttet 
man die Erdbeeren dazu und läßt beides nicht zu feſt einkochen. 
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Heiß füllt man die Früchte in Gläſer; nachdem ſie erkaltet ſind, 
legt man ein in Rum getauchtes Papier über und verbindet ſie 
mit angefeuchtetem, abgetrockneten Pergamentpapier. 


Erdbeerſaft L 

3% kg Erdbeeren, 2½ kg Puderzucker. 

Auf die Erdbeeren ſchüttet man den Zucker, läßt ſie zwölf 
Stunden ſtehen, rührt inzwiſchen öfter mit einem ſilbernen 
Löffel um. Danach füllt man das Ganze in ein leinenes Säck⸗ 
chen und läßt den Saft in 24 Stunden abtropfen. Der Saft 
wird in Flaſchen gefüllt, die mit Rum ausgeſpült ſind, verkorkt 
A verlackt. Man kann diefen Saft auch noch im Waſſerbad 
ochen. 

Siehe: Reſtverwendung von Früchten. 


Erdbeerſaft II. 
500 g Erdbeeren, | knapp 1⁄4 1 Waſſer. 
500 g Buder, 

Der Zucker wird mit dem Waſſer zum erſten Grad gekocht 
und kochend über die Erdbeeren gegoſſen, dann läßt man den 
Saft durch ein Mulltuch oder Säckchen abtropfen, füllt ihn in 
Flaſchen, verkorkt und verlackt dieſelben. 

Siehe: Reſtverwendung von Früchten. 


Erdbeerſaft mit Weinſtein. 
2% kg Erdbeeren, 40 g Weinſteinſäure, 
21 Waſſer, 11 Saft, 1 kg Zucker. 

Die Erdbeeren werden zerdrückt, mit dem aufgekochten, 
wieder erkalteten Waſſer und Weinſteinſäure gut durchgerührt 
und müſſen 24 Stunden ſtehen. Danach wird die Maſſe auf 
ein mit einem Mulltuch ausgelegtes Sieb zum Abtropfen ge⸗ 
ſchüttet. Das im Sieb Zurückbleibende kann noch beſonders 
ausgedrückt werden. Den ſo gewonnenen Saft läßt man ab⸗ 
ſtehen, dann gießt man den klaren Saft ab und nimmt ihn zu 
dem zuerſt gewonnenen Saft. Nun wird der Saft gemeſſen, 
der Zucker abgewogen, dann rührt man ihn mit dem Zucker 
eine Stunde. Darauf läßt man den Saft bis zum nächſten 
Tage ſtehen, nimmt den Schaum ab, der ſich oben gebildet hat, 
füllt den Saft in Flaſchen, die mit Rum ausgeſpült ſind, und 
verbindet mit einem Mulläppchen. Der Saft kann auch auf⸗ 
gekocht, erkaltet in Flaſchen gefüllt, verkorkt und verlackt 
werden. 

Siehe: Reſtverwendung von Früchten. 
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Himbeerſaft mit Weinſtein. 


1% kg Himbeeren, 40 g Weinſteinſäure, 
21 Waſſer, 11 Saft, 1 kg Zucker. 
Zubereitet wie Erdbeerſaft mit Weinſtein. 
Himbeerſaft. 
3% kg Himbeeren, 2% kg Puderzucker. 


Ebenſo zubereitet wie Erdbeerſaft J. 


Himbeerſaft gekocht. 
Auf 11 Saft 750 g Zucker. 

Der nach Vorſchrift gewonnene Saft, ſiehe: Gewinnung 
der Fruchtſäfte, wird gemeſſen und mit Zucker unter Schäu⸗ 
men 10 Minuten gekocht. Den Saft füllt man heiß oder kalt 
in Flaſchen, die mit Rum ausgeſpült oder geſchwefelt ſind. Die 
Flaſchen werden übergeſchwefelt, verkorkt und verlackt. 

Siehe: Reſtverwendung von Früchten. 


Himbeereſſig. 
1% kg Himbeeren, auf 3 1 Saft 11% kg Zucker, 
1½ 1 Hengſtenberg's Wein- Ye Waſſer. 


eilig, | 

Die Früchte werden zerdrückt, mit dem Weineſſig über- 
goſſen und bleiben 24 Stunden ſtehen. Danach wird die Maſſe 
auf ein mit einem Mulltuch ausgelegtes Sieb zum Abtropfen 
geſchüttet. Der Saft wird gemeſſen. Den Zucker kocht man 
mit dem Waſſer zum erſten Grad, gießt den Saft hinzu und 
läßt dieſes 20 Minuten kochen. Den Saft füllt man heiß oder 
kalt in Flaſchen, die mit Rum ausgeſpült oder geſchwefelt ſind. 
Die Flaſchen werden verkorkt und verlackt. 


Himbeergelee. 
Auf 11 Saft 1 kg Stückzucker. 

Der nach Vorſchrift gewonnene Saft, ſiehe: Gewinnung 
der Fruchtſäfte, wird gemeſſen, der Zucker gewogen, in Waſſer 
getaucht und beides in einen Keſſel geſchüttet. Unter öfterem 
Umrühren läßt man den Saft langſam 10—20 Minuten nach 
Vorſchrift kochen. Das Gelee iſt gut, wenn ein Tropfen auf 
einem Teller ſtehen bleibt, dann füllt man das Gelee in er- 
wärmte Gläſer, die man vor dem Einfüllen mit Rum ausge⸗ 
ſpült hat. Nach dem Erkalten legt man in Rum getaucht: 
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Papier über und verbindet die Gläſer mit angefeuchtetem, ab- 
getrockneten Pergamentpapier. 

Der Himbeerſaft kann zur Hälfte mit Johannisbeerſaft 
gemiſcht werden, das Gelee wird dann leichter ſteif. 

Siehe: Reſtverwendung von Früchten. 


Himbeermarmelade 
oder Himbeer- und Johannisbeer marmelade. 
1% kg Himbeeren oder 7508 750 g Johannisbeeren, 
Himbeeren und 1 kg Zucker. ` 
Ein kleiner Teil Früchte wird in dem Kochgefäß zerdrückt, 
etwas Zucker darin aufgelöſt, dann gibt man nach und nach 
die übrigen Beeren und Zucker dazu und kocht die Früchte 
unter ſtändigem Rühren langſam 1—34 Stunde zu einer nicht 
zu ſteifen Marmelade, füllt ſie in Töpfe oder Gläſer. Man 
legt ein in Rum getauchtes Papier über und verbindet die. 
Töpfe mit angefeuchtetem, abgetrockneten Pergamentpapier. 
Die Marmelade kann durchgeſchlagen werden. 


Marmelade von Himbeeren, Johannisbeeren 

; und Kirſchen (Dreifrucht). 
12 kg Himbeeren, 1 kg Zucker, 
1% kg Johannisbeeren, | 1 1 Waſſer. 
% kg faure Kirſchen, | 

Der Zucker wird mit dem Waſſer geläutert und kochend 
über die ausgeſteinten Kirſchen und Johannisbeeren gegoſſen. 
Erkaltet wird dies mit den Himbeeren auf das Feuer genom⸗ 
men und etwa 20 Minuten gekocht, in Töpfe gefüllt, verbun⸗ 
den wie die Himbeermarmelade. 


Brombeeren. 
500 g Brombeeren, 350 g Zucker, 
2 Stück Nelken, 14 1 Waſſer. 


3 g Zimt, 

Der Zucker wird mit dem Waſſer bis zum dritten Grad 
gekocht. Die Brombeeren werden mit den Gewürzen hinein⸗ 
gegeben, unter Schütteln einmal aufgekocht und in vorbereitete 
Gläſer gefüllt. Am andern Tag wird der Saft von den Beeren 
abgegoſſen, dick eingekocht, erkaltet über die Beeren gegoſſen und 
nach Vorſchrift verſchloſſen. 


Brombeergelee. 
Zubereitet wie Himbeergelee. 
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Johannisbeer marmelade 
wie Himbeermarmelade. 


Johannisbeerſaft mit Weinſtein 
wie Himbeerſaft mit Weinſtein. 


Johannisbeerſaft gekocht. 
Auf 11 Saft 625 g Zucker, wie Himbeerſaft gekocht. 


Johannisbeergelee 
wie Himbeergelee. 


Ganze Johannisbeeren. 
500 g Johannisbeeren, 500 g Zucker. 

Die Früchte werden gewaſchen und von den Stielen be- 
freit, dann vermiſcht man ſie mit dem Zucker und läßt ſie 
24 Stunden ſtehen. Dann werden ſie aufgekocht und langſam 
unter Rütteln des Keſſels 5 Minuten gekocht. Nach 24 Stun⸗ 
den wiederholt man dieſes Verfahren. Damit der Saft ſich 
in die Beeren einzieht, läßt man ſie unter fleißigem Rütteln 
kalt werden. Erkaltet füllt man die Früchte in Gläſer, legt 
ein in Rum getauchtes Papier über und verbindet mit ange⸗ 
feuchtetem, abgetrockneten Pergamentpapier. 


Johannisbeeren mit ſchwarzen Kirſchen. 
750 g Johannisbeeren, 1 kg Zucker, 
750 g Kirſchen, 14 1 Waſſer, knapp. 

Der Zucker wird mit dem Waſſer geklärt, die Johannis⸗ 
beeren 15 Minuten darin gekocht, die Kirſchen dazugegeben und 
gekocht, bis fie weich find und der Saft dickflüſſig ift. In Glä⸗ 
ſer gefüllt, nach Vorſchrift verſchloſſen. 


Himbeeren oder Johannisbeeren in Flaſchen 
ohne Zucker gekocht. 
Ebenſo wie Blaubeeren in Flaſchen ohne Zucker gekocht. 


Kirſchkonfekt. 
1% kg ausgeſteinte faure Rir- | W Waſſer, 
ſchen (Bierkirſchen), 1 Stückchen Vanille. 


34 kg Zucker, 

Die Kirſchen werden ausgeſteint. Einen Teil der Steine 
trocknet man etwas, dann ſtößt man dieſe vorſichtig und ſucht 
die Kerne aus. Die Kirſchen werden mit dem Zucker, der Va⸗ 
nille und den Kirſchkernen zuſammen auf das Feuer genom- 
men und ½—94 Stunde gekocht, der Saft muß dickflüſſig fein. 
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Wer die Kerne nicht liebt, kann ſie in ein Mulläppchen binden, 
mitkochen und dann entfernen. Wenn die Kirſchen fertig ge- 
kocht find, werden fie in Gläſer gefüllt. Nach dem Erfalten 
legt man ein in Rum getauchtes Papier über und verbindet ſie 
mit angefeuchtetem, abgetrockneten Pergamentpapier. 


Geſchwefelte Kirſchen. 
500 g jaure Kirſchen (Bier⸗ 200 g Zucker, 
kirſchen), etwas Waſſer. 

Die Kirſchen werden ausgeſteint. Das weitere Verfahren 
iſt wie bei den geſchwefelten Stachelbeeren, nur läßt man Na⸗ 
tron fort. 

Kirſchen in Flaſchen. 
Ebenſo wie Stachelbeeren in Flaſchen J. 


Kirſchen in Eſſig. 


1 kg jaure Kirſchen 625 g Zucker, 


(Bierkirſchen), ein Stückchen Zimt, 
11 ſchwacher Weineſſig, 10 Nelken. 
(Hengſtenberg), | 


Von den Kirſchen werden die Stiele zur Hälfte abgeſchnit⸗ 
ten. Eſſig und Zucker werden mit Zimt und Nelken bis zum 
erſten Grad gekocht, dann erkaltet über die in einen Topf ge⸗ 
legten Kirſchen gegoſſen. Der Topf wird verbunden, unter 
öfterem Umſchütteln bleiben die Kirſchen 8 Tage ſtehen. Da⸗ 
nach gießt man den Saft ab, kocht ihn etwas ein und gießt ihn 
kalt über die Kirſchen, die man gut mit angefeuchtetem, abge⸗ 
trockneten Pergamentpapier verbindet. 


Kirſchſaft mit Weinſtein. i 

Die Kirſchen werden zerſtampft, weiter bereitet wie Him- 

beerſaft mit Weinſtein. Nur werden bei Kirſchſaft auf 11 Saft 
750 g Zucker genommen. 


Kirſchen in Flaſchen mit Zucker. 
1½ kg ſaure Kirſchen (Bier⸗ 750 g Zucker. 
kirſchen), 

Man ſteint die Kirſchen aus und ſtellt das Gewicht der- 
ſelben feſt. Der Zucker wird mit etwas Waſſer bis zum erſten 
Grad gekocht und auf die in einen Topf gelegten Kirſchen ge⸗ 
goſſen. Am nächſten Tage kocht man die Kirſchen mit dem 
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Saft 10—15 Minuten, füllt ſie heiß in Flaſchen, die man 
dann verkorkt und verlackt, oder man ſchwefelt ſie ein, ſiehe: 
Einſchwefeln der Früchte. 


Kirſchſaft. 
11 Kirſchſaft, 250—375 g Zucker. 

Man verwendet dazu faure Kirſchen (Bierkirſchen). Um 
den Saft zu gewinnen, zerſtößt man ſie in einem ſteinernen 
Mörſer und preßt die Maſſe durch ein Tuch oder man benutzt 
eine Fruchtpreſſe. Den gewonnenen Saft läßt man über Nacht 
in einer Schale ſtehen, am nächſten Tage gießt man den klaren 
Saft ab. Der Saft wird gemeſſen und mit dem Zucker 15 Minu⸗ 
ten unter Schäumen gekocht. Der Saft kann heiß oder kalt in 
Flaſchen gefüllt, verkorkt und verlackt werden. 


Reineclauden. 
w% kg Reineclauden, 14 1 Waſſer, 
%½ kg Zucker, 1 Eßl. Eſſig. 


Die Früchte müſſen ausgewachſen, aber noch grün und 
feſt ſein, man reibt ſie mit einem weichen Tuch ab, ſchneidet die 
Stiele etwas ab, durchſticht die Früchte mehrmals mit einer 
Nadel bis auf den Kern und legt ſie gleich in kaltes Waſſer. 
Dann läßt man Waſſer und Eſſig in einem Keſſel kochend wer⸗ 
den, ſchüttet die Früchte hinein; wenn ſie an die Oberfläche 
ſteigen, nimmt man ſie mit einem Schaumlöffel heraus und 
legt ſie wieder in kaltes Waſſer, wechſelt es öfter und läßt die 
Früchte bis zum nächſten Tage im Waſſer. Dann müſſen ſie 
auf einem Sieb abtropfen. Nun kocht man Zucker und Waſſer 
bis zum erſten Grad, legt die Früchte hinein, läßt ſie einmal 
aufkochen, ſchäumt ſie, legt ſie in Töpfe und gießt den Zucker, 
der noch etwas eingekocht ift, kochend über. Am 2. und 3. Tage 
kocht man den Saft allein unter Schäumen etwas ein, gießt 
ihn heiß über die Früchte. Am 4. Tage werden die Früchte 
mit dem Saft einmal aufgekocht, die Früchte herausgenommen, 
in Gläſer oder Töpfe gelegt. Den Saft kocht man bis zum 
dritten Grad und gießt ihn heiß über die Früchte. Nach dem 
Erkalten legt man in Rum getauchtes Papier über und yer- 
bindet mit angefeuchtetem, abgetrockneten Pergamentpapier. 


Preißelbeeren oder Moosbeeren. 
1% kg Preißelbeeren, 750 g Zucker. 


Die Beeren werden verleſen und 12 Stunden gewäſſert 
oder einige Male abgewaſchen. Ein kleiner Teil Früchte wird 
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in dem Kochgefäß zerdrückt, etwas Zucker darin aufgelöft, dann 
gibt man nach und nach die übrigen Beeren und den Zucker 
dazu und kocht die Preißelbeeren unter öfterem Umrühren 20 
bis 30 Minuten, dann füllt man ſie in Gläſer oder Töpfe. Er⸗ 
kaltet, verbindet man ſie mit angefeuchtetem, abgetrockneten 
Pergamentpapier. Moosbeeren werden ebenſo zubereitet. 


Preißelbeeren mit Birnen oder Apfeln. 
1½ kg Preißelbeeren, 1 kg Zucker. 
1—34 kg Birnen od. Apfel, 

Die Preißelbeeren werden wie vorher mit dem Zucker an⸗ 
geſetzt und aufgekocht, dann gibt man die geſchälten, halbierten 
Birnen oder die in 4—6 Teile geſchnittenen Apfel hinein, läßt 
fie in 20—30 Minuten weich kochen. 


Preißelbeeren mit Mohrrüben. 
11% kg Preißelbeeren, 500 g Zucker, 
500 g Mohrrüben, 1% 1 Waſſer. 

Die vorbereiteten Mohrrüben ſchneidet man in ganz kleine 
Würfel und läßt ſie im Waſſer weich kochen, dann nimmt man 
ſie heraus, gibt den Zucker ins Waſſer und kocht ihn bis zum 
zweiten Grad. Die Preißelbeeren und Mohrrüben gibt man 
hinein, läßt ſie etwa 20 bis 30 Minuten kochen, füllt die Maſſe 
in vorbereitete Gläſer oder Töpfe und verbindet nach Vorſchrift. 


i Preißelbeergelee. 
Zubereitet wie Johannisbeergelee. 


Blaubeeren in Flaſchen. 
Ebenſo wie Stachelbeeren in Flaſchen I. 


Blaubeeren in Flaſchen ohne Zucker gekocht. 
Die gut verleſenen und gewaſchenen Blaubeeren werden 
5 Minuten gekocht, gleich in ausgeſpülte Flaſchen gefüllt, ſofort 
verkorkt und verlackt. 


Geſchwefelte Blaubeeren. 
500 g Blaubeeren, W 1 Waſſer. 
100 g Zuder, 

Die Blaubeeren werden verleſen, gewaschen, auf ein Sieb 
geſchüttet zum Abtropfen, dann in den mit dem Waſſer klar ge⸗ 
kochten Zucker geſchüttet und weich gekocht. Das weitere Ver⸗ 
fahren ſiehe: Das Einſchwefeln der Früchte. 
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Blaubeer⸗ oder Holunderbeerenſaft gekocht. 
2% kg Blaubeeren od. Holun⸗ 11 Waſſer, 
derbeeren (Fliederbeeren), 375 g Zucker auf 1 1 Saft. 

Die Beeren werden verleſen, gewaſchen, mit dem Waſſer in 
einem Meſſingkeſſel oder einem gut emaillierten Gefäß gekocht 
und auf ein mit einem Mulltuch ausgelegtes Sieb gegoſſen. Den 
Saft läßt man 24 Stunden abtropfen, dann wird er gemeſſen 
und mit dem Zucker unter Schäumen 15 Minuten langſam ge⸗ 
a Abgekühlt wird er in Flaſchen gefüllt, verkorkt und per- 
lackt 


Siehe: Reſtverwendung von Früchten. 


Blaubeerſaft mit Weinſtein. 


Ebenſo wie Himbeerſaft mit Weinſtein. Nur wird bei 
Blaubeerſaft auf 11 Saft 600 g Zucker genommen. 
Siehe: Reſtverwendung von Früchten. 


Walnüſſe zur Verzierung, vorzubereiten. 


Die unreifen Nüſſe (Ende Juni bis Mitte Juli) dürfen 
innen nicht hart ſein. Man überzeugt ſich davon, indem man 
die Nüſſe mit einer Nadel durchſticht. Die Nüſſe werden ge⸗ 
wogen, mit einer Nadel von allen Seiten geſpickt und in Waſſer 
gelegt. Die Nüſſe bleiben 14 Tage im Waſſer ſtehen, dasſelbe 
wird jeden Tag erneuert. Danach ſchüttet man die Nüſſe in 
kochendes Waſſer und läßt ſie weich kochen. Dann bereitet man 
ſie auf zwei Arten: in Zucker und in Eſſig. 


Walnüſſe in Zucker zu Torten. 


% kg Walnüſſe, ein Stückchen Ingwer, 
% kg Zucker, ein Stückchen Zimt, 
14 1 Waſſer, 6 Nelken. 


Nachdem die gewäſſerten Nüſſe in Waſſer weich gekocht ſind, 
werden ſie herausgenommen und in Gläſer gelegt. Der Zucker 
wird mit dem Waſſer zum erſten Grad gekocht und erkaltet über 
die Nüſſe gegoſſen. Nach 3—4 Tagen kocht man den Zucker auf, 
ſchüttet die Nüſſe hinein und läßt ſie 10 Minuten mit Ingwer, 
Zimt und Nelken kochen. Danach füllt man alles heiß in Glä⸗ 
ſer, am nächſten Tage gießt man den Saft ab, kocht ihn zum 
zweiten Grad und gießt ihn kochend über die Früchte. Nach 
dem Erkalten legt man ein in Rum getauchtes Papier über, be⸗ 
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ſchwert die Nüſſe und verbindet ſie mit angefeuchtetem, abge⸗ 
trockneten Pergamentpapier. 


Walnüſſe in Eſſig zu Salaten. 


1 kg Walnüſſe, | ein Stückchen Zimt, 
1 kg Zucker, ein Stückchen Ingwer, 
1% 1 Hengſtenberg's Weineſſig, 10 Nelken. 

Nachdem die gewäſſerten Nüſſe in Waſſer weich gekocht ſind, 
werden fie in Gläſer gelegt. Dann kocht man Eſſig mit Zucker. 
Zimt, Ingwer und Nelken auf, gießt ihn heiß über die Nüſſe 
und läßt ſie drei Tage ſtehen. Dann gießt man den Saft ab, 
kocht ihn auf, gießt ihn heiß über die Nüſſe; dieſes wiederholt 
man zweimal. Das letzte Mal wird der Saft kalt übergegoſſen. 
Nach dem Erkalten legt man ein in Rum getauchtes Papier 
über, beſchwert die Nüſſe und verbindet ſie mit angefeuchtetem, 
abgetrockneten Pergamentpapier. 


Birnen zum Belegen von Torten. 


500 g Birnen, 500—750 g Zucker, 
2—4 Eßl. Zitronenſaft, 1 1 Waſſer. 

Die gewaſchenen, geſchälten Birnen werden mit einer Hal- 
ben Zitrone abgerieben und in Waſſer gelegt, die größeren Bir⸗ 
nen halbiert. Der Zucker wird mit ½ 1 Waſſer bis zum zwei⸗ 
ten Grad gekocht, Zitronenſaft und Birnen werden hineingege⸗ 
ben und dieſelben weich und klar gekocht, dann in Gläſer gelegt. 
Der Saft wird, wenn nötig, bis zum dritten Grad eingekocht, 
über die Birnen gegoſſen und nach Vorſchrift verbunden. Will 
man die Birnen rot haben, ſo wird der Zucker, bevor die Bir⸗ 
nen hineingelegt werden, mit roter Speiſenfarbe gefärbt. 


Birnen in Eſſig. 
500 g geſchälte Birnen, ein Stückchen Zimt, 
250 g Zucker, 6 Nelken. 
1% 1 Hengſtenberg's Weineſſig, 

Der Zucker wird mit Eſſig angefeuchtet und aufgekocht, der 
Schaum abgenommen. Die Birnen ſchüttet man hinein und 
läßt ſie brühen, bis ſie ſich mit einer Nadel leicht durchſtechen 
laſſen, dann nimmt man ſie heraus. Der Saft wird mit Zimt 
und Nelken zum dritten Grad gekocht und heiß über die in Glä⸗ 
ſer gelegten Birnen gegoſſen. Erkaltet, legt man ein in Rum 
getauchtes Papier über und verbindet mit angefeuchtetem, abge⸗ 
trockneten Pergamentpapier. ` 
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Geſchwefelte Birnen. 


500 g geſchälte Birnen, 4 1 Waſſer. 
125 g Zucker, 

Die Birnen werden geſchält, die größeren geteilt, das Kern⸗ 
haus entfernt, kleinere Birnen bleiben ganz. Der Zucker wird 
mit dem Waſſer zum erſten Grad gekocht, die Birnen werden 
hineingeſchüttet und langſam gekocht, bis ſie weich ſind. Man 
füllt die Birnen gleich heiß in heißgemachte Flaſchen mit weitem 
Halſe, die man vorher geſchwefelt hat. Nach dem Einfüllen 
ſchwefelt man oben und bindet ſo ſchnell als möglich angefeuch— 
tete Schweineblaſe über. Zieht ſich die Blaſe nicht ein, ſo muß 
noch einmckl geöffnet, geſchwefelt und verbunden werden. 


Hagebutten. 
500 g Hagebutten, 1 Stückchen Zimt, 
500 g Zucker, Zitronenſaft oder Hengſten⸗ 
knapp 14 1 Waffer, berg's Weineſſig. 


Man reibt die Früchte mit einem Tuch gut ab, entfernt 
Stiele und Blüten. An der Blüte wird eine kleine Offnung 
geſchnitten, durch die man die Kerne mit einem abgeſchnittenen 
Federkiel oder einer neuen Haarnadel entfernt. Darauf wäſcht 
man die Früchte öfters und ſchüttet ſie auf ein Sieb zum Ab⸗ 
tropfen. Dann ſetzt man ſie mit kaltem Waſſer auf, läßt ſie ein 
Weilchen kochen, ſchüttet ſie auf ein Sieb, übergießt ſie mit kal⸗ 
tem Waſſer und läßt ſie abtropfen. Der Zucker wird mit dem 
Waſſer zum erſten Grad gekocht. Unterdeſſen hat man die 
Hagebutten mit Zitronenſaft betropft, dann ſchüttet man ſie 
in den kochenden Zucker, kocht ſie langſam, bis ſie ſo weich ſind, 
daß man die Früchte mit einer Nadel leicht durchſtechen kann, 
nimmt ſie heraus, kocht den Saft mit dem Zimt zum dritten 
Grad und gießt ihn kochend über die Früchte, die in Gläſer ge⸗ 
legt find. Nach dem Erfalten legt man ein in Rum getauchtes 
Papier auf und verbindet mit angefeuchtetem, abgetrockneten 
Pergamentpapier. 


Pflaumenkompott. 
2 kg Pflaumen, 1 Stange Vanille oder 1 Päck⸗ 
500 g Zucker, chen Dr. Oetker's Va⸗ 


nillin⸗Zucker, 
14 1 Waſſer. 
Die Pflaumen werden gewaschen, ausgeſteint und in den 
mit Waſſer geläuterten Zucker geſchüttet, die Vanille wird dazu 
gegeben und dieſes dickflüſſig eingekocht. Den nächſten Tag 
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gießt man den Saft ab, kocht ihn noch etwas ein und kocht 
darin die Pflaumen zu einem nicht zu feſten Kompott, füllt 
dieſes in Gläſer, legt erkaltet ein in Rum getauchtes Papier 
über und verbindet mit angefeuchteter Schweineblaſe. 

Das dickflüſſig eingekochte Pflaumenkompott kann gleich 
in Weckgläſer gefüllt und ſteriliſiert werden. 


Pflaumenmus (Pflaumenkreide). 

2% kg Pflaumen, 44 1 Hengſtenberg's Weineſſig. 
500 g Zucker, | 

Die Pflaumen werden gewaſchen und ausgeſteint, der 
Zucker mit dem Eſſig zum erſten Grad gekocht, die Pflaumen 
hineingeſchüttet und unter beſtändigem Rühren etwa IM 
Stunde gekocht. Das Pflaumenmus wird in Töpfe gefüllt, 
nach dem Erkalten wird ein in Rum getauchtes Papier über⸗ 
gelegt, dann mit angefeuchtetem, abgetrockneten Pergament⸗ 
papier verbunden. i 


Eſſigpflaumen. 
2 kg Pflaumen, | 1 Stückchen Zimt, 
500 g Zucker, 10 Nelken. 


! Eſſigwaſſer v. Hengſten⸗ 
berg's Weineſſig, 

Die Pflaumen werden gewaſchen, abgetrocknet und mehr⸗ 
mals mit einer Nadel durchſtochen. Der Eſſig wird mit dem 
Zucker zum erſten Grad gekocht und kalt über die in Töpfe ge⸗ 
legten Pflaumen gegoſſen, welche 10 Tage unter öfterem Um⸗ 
ſchütteln ſtehen bleiben, dann kocht man den Saft auf und kocht 
darin nach und nach die Pflaumen, bis ſie anfangen Riſſe zu 
bekommen, ſie dürfen nicht zerplatzen. Dann legt man ſie auf 
eine flache Schüſſel zum Abkühlen, legt ſie in den Topf und 
gießt den Saft kalt über, der zuletzt mit Zimt und Nelken zum 
zweiten Grad eingekocht iſt. Die Töpfe werden mit Pergament⸗ 
papier verbunden. 


Pflaumen in Rotwein und Eſſig. 


500 g Pflaumen, | 161 Eſſigwaſſer v. Hengſten⸗ 
250 g Zucker, berg's Weineſſig, 
3/16 1 Rotwein und 3 g Zimt, 

2 g Nelken. 


Die gewaſchenen Pflaumen werden abgetrocknet, jede mit 
einer Nadel zweimal durchſtochen. Zucker, Rotwein und Eſſig 
werden klar gekocht, Zimt und Nelken hineingelegt, die 
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Pflaumen nach und nach hineingegeben und ſo lange lang⸗ 
ſam gekocht, bis ſie leichte Riſſe zeigen. Man füllt ſie in 
vorbereitete Gläſer, läßt den Saft noch etwas einkochen, gießt 
ihn gleich heiß über die Pflaumen und läßt ſie bis zum nächſten 
Tage ſtehen, ſchüttelt ſie ab und zu durch. Der Saft wird 
am nächſten Tage abgegoſſen, die Gewürze werden entfernt, 
dann aufgekocht und heiß über die in Gläſer gelegten Pflau⸗ 
men gegoſſen. Man legt ein Rumpapier über die Pflaumen, 
tut darüber kreuzweiſe Hölzchen, damit die Pflaumen unter 
dem Saft bleiben, und verbindet die Gläſer mit Pergament⸗ 
papier. 

Geſchwefelte Pflaumen. 
500 g Pflaumen, | etwas Waſſer. 
125 g Zucker, 

Die Pflaumen werden gewaſchen, gebrüht und die Haut 
abgezogen. Der Zucker wird mit etwas Waſſer zum erſten 
Grad gekocht, die Pflaumen werden hineingeſchüttet und kurze 
Zeit gekocht. Sie dürfen nicht platzen. Man füllt die Pflau⸗ 
men gleich heiß in Flaſchen mit weitem Halſe, die man vorher 
geſchwefelt hat. Es muß reichlich Saft überſtehen. Dann 
ſchwefelt man oben und bindet ſo ſchnell als möglich ange⸗ 
feuchtete Schweineblaſe über. Zieht ſich die Blaſe nicht ein, 
muß noch einmal geöffnet, geſchwefelt und verbunden werden. 


Pflaumen zur Suppe. 


500 g Pflaumen, 200 g Zucker. 

Die Pflaumen werden gewaſchen, entſteint und mit dem 
Zucker 15 Minuten gekocht. Sie werden gleich in geſchwefelte 
Flaſchen gefüllt, verkorkt und verlackt. Die Pflaumen können 
in derſelben Weiſe auch ohne Zucker eingekocht werden. 


Geſchwefelte Aprikoſen oder Pfirſiche. 
500 g Früchte, 14 1 Waſſer, 
125 g Zucker, 4 Kerne. 

Die Früchte werden gebrüht, dann zieht man die Haut ab, 
ſchneidet ſie durch und entſteint ſie. Der Zucker wird mit 
dem Waſſer zum erſten Grad gekocht, die Früchte hineinge⸗ 
ſchüttet und langſam weich gekocht. Man füllt die Früchte heiß 
in geſchwefelte Gläſer, es muß reichlich Saft überſtehen, und 
legt die abgezogenen Kerne herauf. Dann ſchwefelt man oben 
und bindet ſo ſchnell als möglich angefeuchtete Schweineblaſe 
über. Zieht ſich die Blaſe nicht ein, muß noch einmal ge: 
ſchwefelt und verbunden werden. 
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Eindünſten von Aprikoſen, Pfirſichen oder Pflaumen 

in Büchſen oder Flaſchen. 
500 g Aprikoſen, Pfirſiche 375 g Zucker, 

oder Pflaumen, knapp 1⁄4 1 Waſſer. 

Die nicht zu reifen Früchte hält man mit einem Durch⸗ 
ſchlag einen Augenblick in kochendes Waſſer und zieht die Haut 
ab, dann werden die Früchte durchgeſchnitten, entſteint. Die 
Früchte werden mit etwa 4 abgezogenen, geſpaltenen Kernen 
dicht in die Büchſen oder Flaſchen geſchichtet. Die Früchte mwer- 
den mit dem zum dritten Grad gekochten heißen Zucker über⸗ 
goſſen. Man verlötet die Büchſen, verkorkt und verbindet die 
Flaſchen mit Bindfaden, kocht ſie im Waſſerbade bis 
1 Stunde, je nach der Größe der Büchſen oder Flaſchen. Die 
Flaſchen werden dann verlackt. 


Apfelſaft. 
2% kg Apfel, auf 11 Saft 
2% 1 Waſſer, 500 g Zucker. 
f Es ift gut, recht jaure Apfel zu verwenden, dieſelben wer- 
den gewaſchen, mit dem Kerngehäuſe in vier Teile geſchnitten 
und in dem Waſſer weich gekocht, dann werden ſie auf ein 
Sieb, das mit einem Mulltuch ausgelegt iſt, zum Abtropfen 
geſchüttet. Am nächſten Tage wird der klare Saft gemeſſen 
und mit dem Zucker unter Schäumen eine Viertelſtunde ge⸗ 
kocht. Abgekühlt füllt man den Saft in Flaſchen, die mit Rum 
a oder geſchwefelt ſind, dann werden ſie verkorkt und 
verlackt. 


Siehe: Reſtverwendung von Früchten. 


Apfelgelee. 
2% kg Apfel, auf ½% 1 Saft 
2% 1 Waſſer, 500 g Zucker. 


Es iſt gut, recht ſaure Apfel zu verwenden, dieſelben wer⸗ 
den gewaſchen, mit dem Kerngehäuſe in vier Teile geſchnitten 
und in dem Waſſer weich gekocht, dann werden ſie auf ein 
Sieb, das mit einem Mulltuch ausgelegt iſt, zum Abtropfen 
geſchüttet. Am nächſten Tage wird der klare Saft gemeſſen 
und dann mit dem nötigen Zucker auf nicht zu ſchwachem Feuer 
%—1 Stunde gekocht. Das Gelee wird nach Vorſchrift gekocht, 
es iſt gut, wenn ein Tropfen auf einem Teller ſtehen bleibt, 
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dann füllt man das Gelee in erwärmte Gläſer, die man 
vor dem Einfüllen mit Rum ſpülen kann. Nach dem Erkalten 
verbindet man die Gläſer mit angefeuchtetem, abgetrockneten 
Pergamentpapier. 

Will man das Gelee recht ſteif zum Verzieren von Torten 
und Speiſen herſtellen, ſo nimmt man nur 250 g Zucker auf 
w 1 Saft. 

Siehe: Reſtverwendung von Früchten. 


Herbſtdreifrucht (Obſt marmelade). 
11% kg Birnen, 1 kg Zucker, 
1% kg blaue Pflaumen, | 18 Waſſer. 
11% kg Apfel, | 

Die Birnen werden geſchält, in vier Teile geſchnitten, das 
Kernhaus entfernt. Die Pflaumen werden gebrüht, die Haut 
abgezogen, die Steine herausgenommen. Die Apfel werden 
geſchält, in vier Teile geſchnitten, das Kernhaus entfernt. Der 
Zucker wird mit dem Waſſer zum erſten Grad gekocht, die 
Birnen hineingeſchüttet und auf ſchwachem Feuer faſt weich 
gekocht. Dann legt man Pflaumen und Apfel zu den Birnen 
und kocht alles noch etwa 15 Minuten. Die Apfel dürfen nicht 
ſehr zerfallen. Die Marmelade füllt man heiß in Töpfe oder 
Gläſer. Nach dem Erkalten legt man ein in Rum getauchtes 
Papier über und verbindet mit angefeuchtetem, abgetrockneten 
Pergamentpapier. Das Obſt kann auch zu Mus gekocht 
werden. 

Statt der Birnen kann man Quitten verwenden. Zuerſt 
werden die Quitten geſchält, das Kernhaus entfernt, in Scheiben 
geſchnitten und in dem Waſſer halbweich gekocht. Dann wer⸗ 
den ſie mit Apfeln und Pflaumen dick eingekocht. — Es iſt gut, 
die Marmelade im Weck zu ſteriliſieren. 


. Haltbares Apfelkompott. 
1 kg geſchälte Apfel, % 1 Hengftenberg’3 Weineſſig. 
1% kg Zucker, S 

Saure Apfel werden geſchält, in vier Teile geſchnitten, 
das Kernhaus entfernt. Apfel, Zucker und Eſſig kocht man zu⸗ 
ſammen unter beſtändigem Rühren wie Kompott ein, und 
füllt es heiß in Gläſer oder Töpfe. Nach dem Erkalten legt 
man ein in Rum getauchtes Papier über und verbindet mit 
angefeuchtetem, abgetrockneten Pergamentpapier. Dieſes Kom⸗ 
pott kann zur Pfannkuchenfüllung verwendet werden. 
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Apfelmus ohne Zucker in Flaſchen. 
Apfel werden gewaſchen, in vier Teile geſchnitten, mit wenig 
Waſſer weich gekocht, durchgeſchlagen, aufgekocht gleich in ge⸗ 
ſchwefelte Flaſchen gefüllt, verkorkt und verlackt. 


Fruchtpaſten (Ruſſiſche Früchte), Quittenbrot (Paſte). 


1 kg geſchälte Apfel oder Saft einer Zitrone, 
Quitten, etwas Waſſer, 
% kg Zucker, Kriſtallzucker. 


Die Apfel werden geſchält, gewogen, in vier Teile geſchnit⸗ 
ten und mit etwas Waſſer aufs Feuer geſetzt. Man läßt ſie gut 
verkochen und reibt ſie durch einen Durchſchlag. Dieſes Mus 
kocht man mit dem Zucker und dem Zitronenſaft, bis es ſteif 
wird. Statt des Zitronenſaftes kann durch Vanillin oder 
wenige Tropfen Fruchtäther der Geſchmack verändert wer⸗ 
den. Einen Teil läßt man gelb, einen Teil färbt man rot mit 
roter Speiſenfarbe, einen grün mit Smaragdgrün. Auf eine 
Porzellanplatte oder flache Schüſſel ſtreicht man die Maſſe etwa 
fingerdick aus. Nun läßt man die Maſſe an warmer Stelle 
ſtehen, bis man ſie gut ſchneiden kann, entweder ſchneidet 
man kleine Vierecke oder ſticht mit kleinen Formen aus und 
wendet ſie in grobem Kriſtallzucker. Die Stücke werden zwiſchen 
a gelegt und aufbewahrt. Die Quitten werden nicht ge- 

alt. 


Quitten in Zucker. 


1 kg Quitten, | 750 g Zucker, 
3 Eßl. Zitronenſaft, etwa 11 Waſſer. 


Die Quitten (am beſten Birnenquitten) müſſen gut reif 
fein, dieſelben werden geſchält, der Länge nach zwei- bis pier- 
mal durchgeſchnitten oder in Scheiben geſchnitten, das Kern⸗ 
haus wird herausgenommen. Etwas Waſſer wird mit dem 
Zitronenſaft auf die Quittenſtücke gegoſſen. Mit dem übrigen 
Waſſer kocht man die Schalen und Kerne eine halbe Stunde, 
dann gießt man dieſes durch ein Sieb und kocht es 
mit den Quittenſtücken, bis ſie ſich leicht durchſtechen 
laffen. Man gießt fie über ein Sieb und kocht das Quitten⸗ 
waſſer mit dem Zucker zum zweiten Grad, gibt die Quitten hin⸗ 
ein, kocht ſie 5 Minuten und ſchüttet ſie in eine Schale. Am näch⸗ 
ſten Tage kocht man den Saft dick ein und füllt ihn heiß über 
die in Gläſer gefüllten Quitten. Erkaltet wird ein in Rum ge⸗ 
tauchtes Papier übergelegt und mit angefeuchtetem, abgetrod- 
neten Pergamentpapier verbunden. 
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Quittengelee. 
Ebenſo wie Apfelgelee. 
Ebereſchengelee. 
1½ kg ſüße Ebereſchen, | auf % 1 Saft 
1% 1 Waſſer, | 500 g Zucker. 


Die ſüßen Ebereſchen werden mit dem Waſſer in etwa 
20 Minuten weich gekocht, dann auf ein Haarſieb, das mit 
einem Mulltuch belegt iſt, zum Abtropfen geſchüttet. Dieſes 
bleibt nachtüber ſtehen und der gemeſſene Saft wird mit dem 
Zucker in 2—94 Stunde zum Gelee gekocht. Nach dem Er- 
kalten wird das Gelee nach Vorſchrift verbunden. i 


Pomeranzenmarmelade I. 


500 g Pomeranzen, 1 kg Zucker. 
14 1 Waſſer, y 

Die Früchte werden gewaſchen, dann mit der Schale ganz 
fein geſchnitten, die Kerne entfernt. Man gießt über die 
Früchte das Waſſer und läßt ſie 24 Stunden ſtehen. Danach 
kocht man dieſelben mit dem Waſſer zwei Stunden, gibt den 
Zucker hinzu und läßt noch 2—4 Stunde nicht zu dick ein- 
kochen. Der Saft wird nach dem Erkalten dicker. Heiß wird 
die Marmelade in Gläſer oder Töpfe gefüllt, erkaltet mit einem 
in Rum getauchten Papier bedeckt und mit angefeuchtetem, ab⸗ 
getrockneten Pergamentpapier verbunden. Soll die Marme⸗ 
lade nicht ſo bitter ſein, kann man die Hälfte Pomeranzen und 
die Hälfte Apfelſinen nehmen und auf ½ kg Frucht 750 g 
Zucker. 

Pomeranzenmarmelade II. 
750 g Pomeranzen od. 500 g | Waſſer, 
Pomeranzen und 250 8 1 kg 250 g Zucker. 
Apfelſinen, | 

Die Früchte werden fo lange gekocht, bis fie ſich mit einem 
Stecknadelkopf, leicht durchſtechen laffen. Dann werden die 
Früchte aufgeſchnitten, Schalen und Fleiſch geſondert, die 
weißen Fäden und die Kerne entfernt. Die Schalen werden 
ſo fein wie möglich geſchnitten oder mit dem Wiegemeſſer ge⸗ 
wiegt. Das Fleiſch wird fein geſchabt. Der Zucker wird mit 
etwas kaltem Pomeranzenwaſſer, etwa 4 1, zum dritten 
Grad eingekocht. In der Löſung kocht man die vorbereiteten 
Früchte, bis die Maſſe dickflüſſig iſt. Die Marmelade wird 
in vorbereitete Gläſer gefüllt und nach Vorſchrift verſchloſſen. 
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Eingemachte Apfelſinenſchalen. 


500 g Apfelſinenſchalen, 14 Waſſer. 
750 g Zucker, 


Die Apfelſinenſchalen werden in Waſſer weich gekocht, dann 
nimmt man die Schalen heraus, gießt das Waſſer fort und 
kocht den Zucker mit 4 1 Waſſer zum erſten Grad, legt die 
Schalen hinein und läßt ſie 5—10 Minuten kochen, dann nimmt 
man ſie heraus und kocht den Zucker zum dritten Grad, füllt 
Schalen und Saft in Gläſer. Der Saft muß reichlich über- 
ſtehen. Erkaltet wird ein in Rum getauchtes Papier überge- 
legt und mit angefeuchtetem, abgetrockneten Pergamentpapier 
verbunden. Dieſe Apfelſinenſchalen werden zum Belegen von 
Torten und Speiſen verwendet, auch in Pfefferkuchenteig ge— 
nommen. j 


de 
Melonen mit Eifigtund Zucker. 


500 g geſchälte Melonen, knapp 14 1 Waſſer, 
500 g Zucker, . ein Stückchen Zimt, 
Eſſigwaſſer, 8 Nelken. 


Ebenſo wie Kürbis mit Eſſig und Zucker. 


Kürbis mit Eſſig und Zucker. 


500 g Kürbis, knapp 14-1 Waſſer, 
Eſſigwaſſer von Hengſten⸗ ein Stückchen Zimt, 
berg's Weineſſig, | 8 Nelken Be 

500 g Zucker, Br; 


Der Kürbis wird abgeſchält, die Kerne, ſowie alle weichen 
Teile entfernt, dann ſchneidet man fingerdicke, viereckige Stücke 
oder ſticht mit einem Kartoffelbohrer Kugeln aus. Der Kürbis 
wird gewogen, mit Eſſigwaſſer übergoſſen und bleibt 24 Stun⸗ 
den ſtehen. Am folgenden Tage läßt man ihn auf einem Sieb 
abtropfen. Der Zucker wird mit dem Waſſer zum erſten Grad 
gekocht, der Kürbis mit Zimt und Nelken hineingelegt; man 
gießt, wenn es nötig iſt, etwas Waſſer hinzu und kocht den 
Kürbis klar, er darf nicht zu weich werden. Hat man viel 
Kürbis, ſo kocht man ihn nach und nach, iſt er klar, nimmt 
man ihn heraus und legt ihn in Gläſer. Den Saft läßt man 
zum dritten Grad kochen und gießt ihn kalt über den Kürbis. 
Iſt der Saft am nächſten Tage wieder dünn geworden, muß er 
wieder bis zum dritten Grad eingekocht werden. Die Gefvürge 
werden vor dem Einfüllen entfernt, weil ſie den Kürbis fleckig 
machen. Der Kürbis wird mit einem mit Rum angefeuchteten 

35* 


548 Das Einmachen. 


Papier belegt und mit angefeuchtetem, abgetrockneten Perga⸗ 
mentpapier verbunden. 

Zurotem Kürbis färbt man den geläuterten Zucker mit 
roter Speiſenfarbe und kocht den Kürbis darin wie angegeben. 

Zu grünem Kürbis färbt man den geläuterten Zucker 
mit aufgelöſtem Smaragdgrün und kocht den Kürbis darin 
wie angegeben. 

Verwendet man den Kürbis zum Verzieren von Torten 
und Speiſen, ſo läßt man die Gewürze fort. 

Wird Kürbis ausgeſtochen, können die Reſte zu Suppe 
oder Marmelade verwendet werden. 


Kürbis marmelade. 
1 kg Kürbis, 41 Waſſer, 
Eſſigwaſſer von Hengſten⸗ 10 Nelken, 
berg's Weineſſig, ein Stückchen Zimt. 


1 kg Zucker, ; 

Reifer Kürbis wird abgeſchält, die Kerne und weichen 
Teile entfernt, dann ſchneidet man ihn in ganz kleine Stückchen. 
Der Kürbis wird gewogen, mit Eſſigwaſſer übergoſſen und muß 
24 Stunden ſtehen bleiben. Am folgenden Tage läßt man ihn 
auf einem Sieb abtropfen. Das Eſſigwaſſer wird fortgegoſſen. 
Der Kürbis wird mit 14 1 Waſſer ½ Stunde gekocht, dann 
ſchüttet man den Zucker hinein, gießt, wenn es nötig iſt, etwas 
Eſſig hinzu, legt Zimt und Nelken in ein Läppchen gebunden 
hinein. Nun wird der Kürbis mit dem Zucker unter öfterem 
Rühren dickflüſſig eingekocht. Heiß wird die Marmelade in 
Gläſer oder Töpfe gefüllt. Nach dem Erkalten wird ein in 
Rum getauchtes Papier heraufgelegt und mit angefeuchtetem, 
abgetrockneten Pergamentpapier verbunden. 


Kürbis⸗ und Aprikoſenmarmelade. 

500 g getrocknete Aprikoſen, 1 kg Zucker, 14 1 Waſſer, 
2 kg Kürbis, Waſſer, a 

ie Aprikoſen werden abgewaſchen und nachtüber in 
leichtem Zuckerwaſſer eingeweicht. Die Aprikoſen und Kürbis 
(Kürbisabfälle vom Ausſtechen) werden in dem Zuckerwaſſer 
weich gekocht und durchgeſchlagen. Nun wird der Zucker mit 
dem Waſſer geläutert, die Aprikoſen und der Kürbis darin dick⸗ 
flüſſig eingekocht, dann vom Feuer genommen und % 1 Rum 
hinzugegeben. Man füllt die Marmelade in Gläſer und ver⸗ 
bindet nach Vorſchrift. 
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Rumtopf. 


Man verwendet reife, friſche Früchte, Puderzucker und 
guten Kognak oder Arrak. Man verwendet die Früchte, wie 
ſie in der Jahreszeit folgen, Erdbeeren, Himbeeren, Johannis⸗ 
beeren, ausgeſteinte Kirſchen, abgeſchälte Aprikoſen, Reine⸗ 
clauden, Pfirſiche, Pflaumen, Stachelbeeren. Weintrauben 
und ſaure Kirſchen eignen ſich nicht dazu. Man nimmt einen 
hohen Topf und füllt zuerſt 500 g Erdbeeren hinein, ſchüttet 
500 g Zucker darüber und gießt 1 1 Kognak oder Arrak dazu, 
rührt mit einem ſilbernen Löffel durch und verſchließt den 
Topf luftdicht mit Pergamentpapier, bis man die nächſte Frucht 
hineinlegt. Dann nimmt man wieder auf 500 g Frucht 500 g 
Zucker. Beim Hineinlegen der dritten Frucht auf 500 g nur 
375 g Zucker und verfährt nun bei allen folgenden Früchten 
ebenſo. Bei der fünften Frucht gießt man noch 4 1 Kognak 
oder Arrak dazu, weil die Früchte ſonſt zu ſüß würden. Da 
der Zucker ſich leicht am Boden anſetzt, muß er öfter durd- 
gerührt werden. Wenn neue Früchte hinzugelegt ſind, muß 
der Topf wieder gut verbunden werden. 


Paradiesäpfel. 


500 g Früchte, 14 Eſſig. 
500 g Zucker, 

Man reibt die Früchte mit einem Tuch ab, ſchneidet die 
Stiele zur Hälfte ab. Der Zucker wird mit dem Eſſig zum 
zweiten Grad gekocht, die Apfel hineingelegt und auf ſchwachem 
Feuer einmal aufgekocht und gleich herausgenommen, da ſie 
leicht verkochen. Nachdem die Apfel erkaltet ſind, legt man ſie 
in Gläſer und gießt den zum dritten Grad gekochten Zucker kalt 
über die Früchte. Da aus den Apfeln wieder Saft auszieht, 
muß der Zucker nach drei Tagen abermals zum dritten Grad 
gekocht und kalt übergoſſen werden. Ein in Rum getauchtes 
Papier wird übergelegt und mit angefeuchtetem, abgetrockneten 
Pergamentpapier verbunden. 


Paradiesäpfelgelee. 
Zubereitet wie Apfelgelee. 
Ananas. 
500 g Ananas, knapp 14 1 Waſſer. 


500 g Zucker, 
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Man ſchält die Ananas und ſchneidet ſie in Scheiben. Der 
Zucker wird mit dem Waſſer zum dritten Grad gekocht, die- 
Scheiben werden hineingelegt, wenn ſie fünf Minuten gekocht 
haben, herausgenommen und in Gläſer gelegt. Der Zucker 
wird zum dritten Grad gekocht und heiß über die Ananas⸗ 
ſcheiben gegoſſen, erkaltet mit Rumpapier belegt und mit Per⸗ 
gamentpapier verbunden. — Die Schalen können mit Rum 
übergoſſen werden. Nach acht Tagen wird derſelbe abgegoſſen. 
Dieſe Eſſenz kann zu Punſch verwendet werden; ebenſo können 
die Schalen mit Weingeiſt übergoſſen und die Eſſenz nach acht 
Tagen zu Likör verwendet werden. i 


Ananas in Büchſen oder Flaſchen. 


500 g Ananas, | 1% 1 Waſſer. 
250 g Zucker, | 


Man ſchält die Ananas, läßt fie ganz oder ſchneidet fie 
in Scheiben, legt ſie in die Büchſen oder Flaſchen, gießt den 
zum zweiten Grad gekochten Zucker heiß über, verlötet die 
Büchſen, verkorkt und verbindet die Flaſchen mit Bindfaden 
und kocht fie im Waſſerbade ½ bis 34 Stunde, je nach der 
Größe der Büchſen oder der Flaſchen, die verlackt werden. 


Marmelade von Fruchtrückſtand. 

7% kg durchgeſtrichene Frucht, 125—250 g Zucker. 

Man verwendet hierzu die Fruchtrückſtände von Saft und 
Gelee. Man ſtreicht ſie durch ein feines Haarſieb, vermiſcht ſie 
mit dem Zucker und kocht unter beſtändigem Rühren, bis ſich 
mit dem Löffel eine Rinne ziehen läßt, die nicht gleich zuſam⸗ 
menläuft. Man füllt die Marmelade in geſchwefelte oder mit 
Rum ausgeſpülte Gläſer und verbindet nach Vorſchrift. 


Fruchteſſig. 

Apfelſchalen tut man in einen irdenen Topf, gießt Waſſer 
darauf und läßt ſie, mit einem Mulltuch verbunden, am warmen 
Ort ſtehen, bis die Flüſſigkeit ſauer iſt. Dann gießt man den 
Eſſig durch ein Mulltuch, füllt in Flaſchen, die man verkorkt. 


Sauerampfer in Flaſchen. 


Der Sauerampfer wird gut verleſen, gewaſchen und mit 
ganz wenig Waſſer weich gekocht, dann durch einen Durchſchlag 
gerieben, noch einmal aufgekocht und gleich heiß in die Flaſchen 
gefüllt, die verkorkt und verlackt werden. 
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Rote Rüben. 


2 kg gekochte, geſchälte Rüben, | geſtr. Teel. Salz, 

21 Waſſer, 3 geſtr. Teel. Kümmel, 

1% 1 Hengſtenberg's Weineſſig, 3 Eßl. Meerrettichwürfel. 

320 g Zucker, | 
Die Rüben werden gut gewaſchen und in Waſſer weich ge⸗ 

kocht, die Haut abgezogen. Das Waſſer wird mit Eſſig, Salz, 

Zucker und ſchwarzem Kümmel aufgekocht, die Rübenſcheiben 

hineingelegt und noch einmal aufgekocht. Die Rüben werden. 

herausgenommen, in ein Glas gelegt, der Eſſig noch etwas 

eingekocht, abgeſchmeckt erkaltet über die Rübenſcheiben ge⸗ 

goſſen und der Meerrettich dazu gegeben. Der Topf wird mit 

angefeuchtetem, abgetrockneten Pergamentpapier verbunden. 


Tomatenbrei. 


Die gewaſchenen Tomaten werden in vier Teile geſchnitten 
und weich gekocht. Dann werden fie durch ein feines Sieb ge- 
rieben, damit die Kerne zurückbleiben. Den Brei kocht man 
dickflüſſig ein, ſalzt ihn etwas, füllt ihn heiß in kleine Flaſchen, 
welche gleich verkorkt und verlackt werden. Der eingekochte 
Brei kann auch im Weck eingekocht werden. 


Tomaten in Eſſigwaſſer einzumachen. 


Noch feſte, völlig geſunde, rote, am beſten kleine Früchte 
werden gewaſchen, abgetrocknet, ohne die Haut zu verletzen, 
behutſam in weite Gläſer gelegt. Dann werden ſie mit folgen⸗ 
der aufgekochter, erkalteter Flüſſigkeit übergoſſen: 2 1 Waſſer, 
11 Hengſtenberg's Weineſſig, 60 g Salz. Man legt einige Holz⸗ 
ſtäbchen kreuzweiſe darüber, damit die Tomaten mit der Flüſ⸗ 
ſigkeit bedeckt bleiben, gießt fingerbreit beſtes Speiſeöl darüber 
und verbindet nur mit Papier oder Leinwand. 


Tomaten in Salzwaſſer einzumachen. 


Die wie vorher vorbereiteten Tomaten werden in einen 
Steintopf gelegt, mit Salzwaſſer übergoſſen, das ſo ſtark iſt, 
daß ein Ei darin in die Höhe ſteigt, etwa auf 11 Waſſer 90 g 
Salz. Man legt ein Pergamentpapier über die Tomaten und 
darüber kreuzweiſe Holzſtäbchen, damit die Tomaten mit der 
Flüſſigkeit bedeckt bleiben. 
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Grüne Tomaten. 


1 kg Tomaten, 14 1 Hengſtenberg's Weineſſig, 
500 g Zucker, etwas Zimt. 

Man verwendet grüne, ausgewachſene Tomaten. Zucker 
und Eſſig werden klar gekocht, man gibt ein Stückchen Zimt 
dazu, die gewaſchenen Tomaten und kocht ſie ziemlich weich, 
ſchüttet ſie in eine Schale und läßt ſie bis zum nächſten Tage 
ſtehen. Nun nimmt man die Tomaten heraus, legt ſie in 
Gläſer. Den Zuckerſaft kocht man dicklich und gießt ihn über. 
Nach vierzehn Tagen kocht man den Saft noch einmal auf und 
gießt ihn kalt über. Man verſchließt die Gläſer nach Vorſchrift. 


Marmelade von grünen Tomaten mit Apfeln. 
2% kg grüne, unreife 1 Meſſerſpitze Ingwer, 


Tomaten, 2% kg Apfel, 
1 abgeriebene Zitronenſchale, 14—1% kg Zucker. 

Die Tomaten werden gewaſchen, in Stücke geſchnitten, mit 
den Gewürzen weich gekocht und durchgeſchlagen, die Apfel 
werden geſchält, das Kernhaus entfernt, in kleinere Stücke ge⸗ 
ſchnitten, zu dem Tomatenbrei gegeben und mit Zucker zu Mar- 
melade gekocht und nach Vorſchrift verſchloſſen. 


Bohnen in Büchſen oder Flaſchen. 


Die Bohnen werden gewaſchen, abgezogen und fein ge⸗ 
ſchnitten, in Waſſer halb gar gekocht. Nachdem ſie auf einem 
Sieb abgetropft ſind, füllt man ſie in die Blechbüchſen oder 
Flaſchen, übergießt ſie mit gekochtem, erkalteten, wie Fleiſch⸗ 
brühe geſalzenen Waſſer, verlötet die Büchſen, verkorkt und 
verbindet die Flaſchen mit Bindfaden und kocht fie im Waſſer⸗ 
bade 1—2 Stunden, je nach der Größe der Büchſen oder 
Flaſchen. Die Flaſchen werden verlackt. 


Bohnen im Topf. 


5 kg geſchnittene Bohnen, Pfefferkraut 
500 g Salz, (Bohnenkraut). 


Die Bohnen werden gewaſchen, abgezogen, fein geſchnitten, 
mit Salz und Pfefferkraut in einen Topf feſt eingedrückt, 
damit ſich Lake bildet. Ein Tuch, Brett und Stein heraufge⸗ 
legt. Es bildet ſich Schimmel, deshalb muß Tuch und Stein 
öfter abgewaſchen werden. Man bewahrt ſie im Keller auf. 
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Brechbohnen im Topf. 

Grüne Bohnen oder Wachsbohnen werden vorbereitet, in 
2—8 cm lange Stücke gebrochen, in einen ausgebrühten Leinen⸗ 
beutel gefüllt, in einen ſauberen Steintopf gelegt und mit Salz⸗ 
waſſer übergoſſen. Auf 3 1 Waſſer 250 g Salz. Die Bohnen 
werden mit einem Brett und Stein beſchwert, der Topf mit 
Papier verbunden, im Keller aufbewahrt. 


Süße Bohnen zur Verzierung. 
500 g junge Bohnen, Eſſigwaſſer, etwas Salz, 
500 g Zucker, knapp 1⁄4 1 Waſſer. 

Die Bohnen werden gewaſchen, abgezogen und gewogen, 
dann leicht beſalzen, mit Brett und Stein beſchwert und bleiben 
24 Stunden ſtehen. Dann werden ſie mehrmals in Waſſer ge⸗ 
waſchen. In einem kupfernen Gefäß wird Eſſigwaſſer mit 
Salz aufgekocht, die Bohnen hineingeſchüttet und halb weich 
gekocht, dann legt man ſie in kaltes Waſſer, nimmt ſie gleich 
heraus und trocknet ſie mit einem Tuch ab. Der Zucker wird 
mit dem Waſſer zum dritten Grad gekocht, nach dem Erkalten 
über die in Gläſer gelegten Bohnen gegoſſen. Der Zucker muß 
etwas überſtehen. Die Gläſer werden mit Pergamentpapier 
verbunden. 


Mohrrüben zum Belegen von Torten. 
400 g Mohrrüben, 500 g Zucker, 
1% Eßl. Zitronenſaft, 441 Waſſer. 

Die abgewaſchenen Mohrrüben gibt man in kochendes 
Waſſer. Sobald ſie halbweich ſind, entfernt man die Haut und 
ſchneidet die Mohrrüben mit dem Buntmeſſer. Den Zucker 
kocht man mit dem Waſſer bis zum zweiten Grad, gibt Zitronen⸗ 
ſaft und Mohrrüben hinein und kocht dieſelben darin klar, 
nimmt ſie heraus und legt ſie in Gläſer. Den Saft kocht man, 
wenn nötig, noch bis zum dritten Grad ein, gießt ihn über die 
Mohrrüben und verbindet nach Vorſchrift. 


Grüne Erbſen in Flaſchen gedünſtet. 


Ebenſo wie Bohnen in Flaſchen gedünſtet, nur ohne 
Pfefferkraut. 


Grüne Erbſen in Büchſen oder Flaſchen. 
Die Erbſen werden verleſen, da ſie gleichmäßig groß ſein 
müſſen. Nun ſchüttet man die Erbſen in kochendes Salzwaſſer 
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und läßt ſie 5 Minuten kochen. Die Erbſen werden auf ein 
Sieb zum Abtropfen geſchüttet, dann füllt man ſie in Blech⸗ 
büchſen oder Flaſchen, übergießt ſie mit gekochtem, erkalteten, 
wie Fleiſchbrühe geſalzenen Waſſer, verlötet die Büchſen, ver⸗ 
korkt und verbindet die Flaſchen mit Bindfaden und kocht ſie 
im Waſſerbade 34 bis 1½ Stunde, je nach der Größe der 
Büchſen oder Flaſchen. Die Flaſchen werden verlackt. 


Eindünſten von Champignons in Büchſen oder Flaſchen. 

Die Champignons müſſen friſch, klein und geſchloſſen ſein, 
man reibt ſie mit Salz ab, wäſcht ſie mehrmals in kaltem 
Waſſer. Dann läßt man die Champignons mit Waſſer, Salz, 
etwas Zitronenſaft ein paarmal aufkochen, füllt ſie mit dem 
Waſſer in Büchſen oder Flaſchen, verlötet die Büchſen, verkorkt 
und verbindet die Flaſchen mit Bindfaden und kocht ſie im 
Waſſerbade 34—114 Stunde. Die Flaſchen werden verlackt. 


Eindünſten von Steinpilzen oder Pfefferlingen 
in Büchſen oder Flaſchen. 


Die Pilze müſſen friſch ſein, man ſäubert ſie gut 
und wäſcht ſie mehrmals mit kaltem Waſſer. Dann läßt man 
ſie mit Waſſer und Salz 5 Minuten kochen, gießt ſie auf einen 
Durchſchlag zum Abtropfen. Die Pilze werden erkaltet in 
die Büchſen oder Flaſchen gefüllt und mit gekochtem, erkalte⸗ 
ten, wie Fleiſchbrühe geſalzenen Waſſer übergoſſen. Man ver⸗ 
lötet die Büchſen, verkorkt und verbindet die Flaſchen mit Bind⸗ 
faden und kocht fie im Waſſerbade 34—114 Stunde, je nach der 
Größe der Büchſen oder Flaſchen. Die Flaſchen werden verlackt. 


Pilze in Eſſig. 

Kleine Pilze, wie Pfefferlinge, Mouſerons, Champignons, 
werden ſauber geputzt, in kochendem Salz⸗ und Eſſigwaſſer auf⸗ 
gekocht, dann gießt man ſie ab, ſchichtet ſie in einen Topf und 
gießt guten, friſchen Eſſig über. Nach 6—8 Tagen wird der 
Eſſig abgegoſſen, mit Pfeffer, Gewürz, Lorbeerblatt, Eſtragon, 
kleinen Zwiebeln und etwas Salz durchgekocht, abgekühlt, durch 
ein feines Sieb über die in Gläſer gefüllten Pilze gegoſſen. Nach 
dem Erkalten mit Pergamentpapier verbunden. 


Pilze zu trocknen. 


Steinpilze, Champignons, Morcheln werden gut gereinigt, 
doch nicht gewaſchen, von den ſandigen Enden der Stiele befreit. 
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Die großen Pilze werden in Scheiben geſchnitten, die kleinen 
bleiben ganz, dann werden ſie auf Brettern in der Sonne oder 
bei ganz ſchwacher Hitze im Ofen getrocknet. Die Pilze können 
auf Fäden gezogen und in der Luft getrocknet werden. 


Eindünſten von Spargeln in Büchſen. 


Man verwendet dazu dicke, friſch geſtochene Spargel, ſchält 
ſie ab und ſchneidet ſie ſo lang, wie die Büchſen hoch ſind. Nun 
läßt man die Spargel in etwas geſalzenem Waſſer einmal auf⸗ 
kochen, legt ſie ſchnell in abgekochtes kaltes Waſſer und dann auf 
einen Durchſchlag zum Abtropfen, füllt nun die Büchſen, indem 
man die Spargel mit den Köpfen nach oben dicht nebenein⸗ 
ander ſtellt und übergießt ſie mit gekochtem, erkalteten, wie 
Fleiſchbrühe geſalzenen Waſſer. Man verlötet die Büchſen und 
kocht fie im Waſſerbade I—114 Stunde, je nach der Größe der 
Büchſen und kühlt die Büchſen nach dem Kochen ſo raſch wie 
möglich ab. 


Eindünſten von Mohrrüben (Karotten) 
in Büchſen oder Flaſchen. 


Man verwendet dazu recht kleine, junge Mohrrüben, 
putzt und wäſcht ſie ſchnell ab. Die Mohrrüben werden in etwas 
geſalzenem Waſſer halb weich gekocht, auf einen Durchſchlag zum 
Abtropfen geſchüttet, in Büchſen oder Flaſchen gefüllt. 
Man übergießt ſie mit gekochtem erkalteten, wie Fleiſchbrühe 
geſalzenen Waſſer, verlötet die Büchſen, verkorkt und verbindet 
die Flaſchen mit Bindfaden, kocht fie im Waſſerbade 84—1 
Stunde, je nach der Größe der Büchſen oder Flaſchen. Die Fla⸗ 
ſchen werden verlackt. 


Mixpickles. 


Man verwendet dazu junge, etwa fingerlange Schneide- 
bohnen, kleine Gurken, Blumenkohl, Karotten, grüne Erbſen, 
Perlzwiebeln oder Schalotten. Jedes Gemüſe wird für ſich allein 
behandelt; das Waſſer, in dem die Gemüſe gekocht ſind, wird 
fortgegoſſen. Die Karotten werden geputzt, abgewaſchen, in 
Scheiben geſchnitten oder mit kleinen Formen ausgeſtochen, in 
leicht geſalzenem Waſſer halb weich gekocht. Der Blumen⸗ 
kohl wird zerteilt, von den kleinen Blättchen an den Stielen 
befreit und ebenſo wie Karotten behandelt. Die abgekochten Ge⸗ 
müſe werden auf einer Schale zum Abkühlen auseinandergelegt. 
Die Bohnen werden abgezogen. leicht beſalzen, mit Brett und 
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Stein beſchwert und müſſen einen Tag ſtehen; dann werden ſie 
abgewaſchen. Man kocht in einem kupfernen Gefäß Wein- 
eſſig mit Salz auf, legt die Bohnen hinein und kocht ſie, bis 
ſie die grüne Farbe wieder bekommen haben. Dann nimmt man 
die Bohnen heraus, legt ſie in kaltes Waſſer, trocknet ſie mit 
einem Tuche ab. Die Erbſen werden in Salzwaſſer abgekocht. 
Die kleinen Gurken macht man wie Pfeffergurken ein, die 
Perlzwiebeln, ſiehe: Perlzwiebeln. Dann ſchichtet man die 
ſo zubereiteten Gemüſe in Töpfe oder Gläſer mit etwas Pfeffer⸗ 
ſchote und Eſtragonblättern, gießt abgekochten erkalteten Wein⸗ 
eſſig über, der vorher mit Gewürz⸗, Pfeffer- und Senfkörnern 
durchgekocht iſt. Die Gläſer und Töpfe werden mit angefeuchte⸗ 
tem, abgetrockneten Pergamentpapier verbunden. 


Perlzwiebeln. 


Man ſäubert die Zwiebeln, indem man ſie öfters in heißem 
Salzwaſſer zwiſchen den Händen reiht, dann ſpült man ſie in 
kaltem Waſſer, bis kein Häutchen mehr oben ſchwimmt. Dann 
beſalzt man die Zwiebeln und läßt ſie eine Nacht ſtehen, ſchüttet 
ſie auf ein Sieb zum Abtropfen und trocknet ſie mit einem Tuch 
ab. Es wird Weineſſig mit Gewürz⸗, Pfefferkörnern, Lorbeer⸗ 
blatt durchgekocht, die Zwiebeln hineingeſchüttet und halb weich 
gekocht; dann nimmt man ſie heraus, läßt ſie abkühlen und füllt 
ſie in Töpfe oder Gläſer. Der Eſſig muß ebenfalls abkühlen, 
die Gewürze werden entfernt, der Eſſig über die Zwiebeln ge⸗ 
goſſen, die Töpfe oder Gläſer mit angefeuchtetem, abgetrock— 
neten Pergamentpapier verbunden. 


Pfeffergurken. 


Man nimmt dazu kleine, höchſtens fingerlange Gurken 
(kleine Traubengurken), reibt ſie mit einem Tuche ab, pfeffert 
und ſalzt ſie, läßt ſie 24 Stunden ſtehen, trocknet ſie ab. Eſſig⸗ 
waſſer wird in einem kupfernen Gefäß aufgekocht, die Gurken 
werden hineingeſchüttet und gekocht, bis ſie wieder die grüne 
Farbe bekommen haben; dann nimmt man ſie heraus, ſpült ſie 
mit Waſſer ab, ſchichtet ſie in Töpfe mit Gewürz⸗ und Pfeffer⸗ 
körnern, gießt friſchen aufgekochten, erkalteten Weineſſig über 
und verbindet mit angefeuchtetem, abgetrockneten Pergament⸗ 
papier. 

Grüne, ſaure Gurken. 


Grüne Gurken werden gewaſchen, mit einer Stricknadel ein 
paarmal durchſtochen und 24 Stunden gewäſſert. Will man ſie 
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ſchnell geſäuert haben, ftreicht man den Topf leicht mit Sauer- 
teig oder Honig aus, dann ſchichtet man die Gurken mit viel 
Dill ein, gießt aufgekochtes erkaltetes, ſcharf geſalzenes Eſſig⸗ 
waſſer, etwa 3½ 1 Waſſer, % 1 Hengſtenberg's Weineſſig und 
200 g Salz und % Teelöffel Weinſteinſäure. Auf die Gurken 
legt man, in ein Mulläppchen gebunden, 30 g Senfkörner, das 
Eſſigwaſſer hält ſich dann beſſer klar. Nun wird der Topf mit 
Papier verbunden und an einen warmen Ort geſtellt. Nach 
3 Tagen gießt man das Waſſer ab, kocht es auf, gießt es kalt 
über die Gurken. Nun läßt man die Gurken ſo lange am war⸗ 
men Ort ſtehen, bis ſie die nötige Säure haben und verbindet 
mit angefeuchtetem, abgetrockneten Pergamentpapier. Bildet ſich 
eine weißliche Maſſe auf den Gurken, kann man ſie oben laſſen. 


Salzgurken. 


Grüne Gurken werden gewaſchen, mit einer Stricknadel ein 
paarmal durchſtochen und 24 Stunden gewäſſert, mit viel Dill 
in ein ſehr ſauberes Weinfäßchen oder einen Topf gelegt. Waſſer 
und Salz, auf 41 Waſſer 200 g Salz und ½ Teelöffel Wein⸗ 
ſteinſäure wird aufgekocht, heiß über die Gurken gegoſſen und 
dies an den beiden folgenden Tagen wiederholt, nämlich das 
Waſſer abgegoſſen, aufgekocht und wieder heiß übergegoſſen. Das 
Waſſer muß ſcharf geſalzen ſein. Die Flüſſigkeit muß die Gur⸗ 
ken gut decken. Auf die Gurken legt man, in ein Mulläppchen 
gebunden, 30 g Senfkörner. Das Salzwaſſer hält ſich dann 
beſſer klar. Es iſt gut, die Gurken zu beſchweren. Nach dem 
Erkalten wird das Faß zugeſpundet und bis zum Gebrauch 
öfters gedreht und geſchüttelt. 


Scheibengurken. 


Grüne Gurken wäſcht man, legt ſie nachtüber in Waſſer, 
reibt ſie dann ſauber ab, ſchneidet ſie in 2 em dicke Scheiben, 
dieſe beſalzt man und läßt ſie 24 Stunden ſtehen. Nun legt 
man die Gurkenſcheiben auf ein Sieb zum Abtropfen, dann 
legt man ſie in eine Schüſſel und gießt kochendes Eſſigwaſſer 
über. Nach 24 Stunden gießt man den Eſſig ab, kocht ihn auf 
und gießt ihn kochend auf die Gurken, dies wiederholt man noch 
einmal, dann wird der Eſſig abgegoſſen und friſches Eſſigwaſſer 
gekocht mit 75—100 g Zucker auf je 1 Liter Eſſigwaſſer. Nun 
ſchichtet man die Gurken in Gläſer mit Meerrettichwürfeln, 
Senfkörnern, Pfefferkörnern, Zwiebelſcheiben, Dill, gießt den 
Eſſig kalt über und verbindet. 
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Senfgurken. 
2 kg vorbereitete Gurken, 6 Gewürzkörner, 
100 g Salz zum Einſalzen, 6 Pfefferkörner, 
11 Eſſigwaſſer von Hengſten⸗ 2 Eßl. Meerrettichwürfel, 


berg's Weineſſig, 2 Eßl. Senfkörner, 
1 Eßl. Zucker, 1 Sträußchen Eſtragon. 
40 g Perlzwiebeln oder 

Zwiebeln, 


Große, reife Senfgurken werden abgeſchält, durchgeſchnit⸗ 
ten, mit einem ſilbernen Löffel von den Kernen und weichen 
Teilen befreit, dann werden fie in ungefähr fingerlange, zwei⸗ 
fingerbreite Stücke geſchnitten und beſalzen. Die Gurken blei- 
ben 24 Stunden ſtehen, danach ſchüttet man ſie auf ein Sieb 
zum Abtropfen. Nun gibt man die Gurken in kochendes 
Eſſigwaſſer, läßt ſie bis zum Aufkochen kommen und gießt 
ſie auf ein Sieb. Eſſigwaſſer wird mit Zucker, Gewürz⸗ und 
Pfefferkörnern gekocht und muß abkühlen. Der Eſſig wird 
durch ein Sieb gegoſſen, damit die Gewürz⸗ und Pfeffer⸗ 
körner zurückbleiben. Die Gurken werden ſchichtweiſe mit 
kleinen Zwiebeln, Senfkörnern, Eſtragon und Meerrettich in 
Töpfe oder Gläſer gelegt, der Eſſig wird kalt übergegoſſen. Der 
Eſſig muß nach einigen Tagen noch einmal aufgekocht und kalt 
über die Gurken gegoſſen werden. Die Töpfe werden mit ange⸗ 
feuchtetem, abgetrockneten Pergamentpapier verbunden. 

Eine andere Art. Wenn die Gurken nachtüber ein- 
geſalzen waren, werden ſie auf ein Sieb zum Abtropfen 
geſchüttet, dann mit kleinen Zwiebeln, Senfkörnern, Eſtragon, 
Dill und Meerrettichwürfeln in einen Topf geſchichtet. Das 
Eſſigwaſſer wird mit dem Zucker aufgekocht und kochend über 
die Gurken gegoſſen, den nächſten Tag wiederholt man dies. Den 
dritten Tag kocht man den Eſſig mit Pfeffer⸗ und Gewürz⸗ 
körnern auf, läßt ihn erkalten, entfernt die Gewürze und gießt 
den Eſſig kalt über die Gurken. 


Süße Gurken. 


2 kg vorbereitete Gurken, | 14 1 Hengſtenberg's Weineſſig, 
3—4 Eßl. Salz, | 1 Stückchen Zimt, 


750 g Zucker, 6 Nelken. 
% 1 Waſſer, 

Die reifen Gurken werden vorbereitet wie zu Senfgurken, 
gewogen, dann nur wenig geſalzen. Der Eſſig wird mit dem 
Zucker aufgekocht und ausgeſchäumt, die Gurken werden darin 
halbweich gekocht. Danach kocht man den Eſſig mit dem in ein 
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Läppchen gebundenen Zimt und Nelken auf und läßt die Gur⸗ 
ken darin weich kochen. Die Gewürze werden entfernt, die 
Gurken in Töpfe oder Gläſer gelegt. Der Saft wird dicklich 
eingekocht und heiß übergegoſſen. Nach 2—3 Tagen wird der 
Eſſig nochmals aufgekocht und heiß über die Gurken gegoſſen, 
erkaltet mit angefeuchtetem, abgetrockneten Pergamentpapier 
verbunden. 


Gurkenſalat. 
2 kg geſchälte Gurken, 6 Gewürzkörner, 
80 g Salz, 2 Eßl. Senfkörner, 
2 Zwiebeln, 8 1½ 1 Eſſigwaſſer v. Hengſten⸗ 
2 Eßl. Meerrettichwürfel, berg's Weineſſig, 
Dill, 14 1 Apfelwein, 
2 Lorbeerblätter, 125 g Zucker. 


Die in Scheiben geſchnittenen Gurken werden geſalzen und 
müſſen 24 Stunden ſtehen bleiben. Dann ſchüttet man ſie auf 
ein Sieb zum Abtropfen, ſchichtet fie mit den geſchälten Zwie⸗ 
beln, Meerrettich, Dill, Gewürz, Lorbeerblatt und Senfkörnern 
in einen Topf, gießt den mit Zucker und Apfelwein aufgekochten 
Eſſig heiß darüber. Nach 14 Tagen wird der Eſſig noch einmal 
aufgekocht und wieder heiß aufgegoſſen, erkaltet mit Pergament- 
papier verbunden. 
Sauerkohl einzulegen. 

Auf 1 kg gehobelten Kohl 20—40 g Salz. Am beiten 
eignen ſich dazu große, feſte Weißkohlköpfe. Die äußeren 
Blätter werden entfernt, der Strunk herausgeſchnitten und 
der Kohl auf einer Kohlhobel oder mit einem Meſſer fein 
geſchnitten. Ein ſauberes, feſtes Faß, am beſten von Eichen⸗ 
oder Buchenholz, wird unten mit Kohlblättern ausgelegt, dann 
wird der Kohl ſchichtweiſe mit Salz und nach Geſchmack mit 
ſauren Apfeln, ſauren Weintrauben oder etwas Kümmel mit 
einer Holzkeule feſt eingeſtampft, oben legt man Kohlblätter 
über. Nun wird das Faß an einen mäßig warmen Ort geſtellt. 
Wird weniger Salz zum Kohl genommen, tritt die Gärung 
ſchneller ein, doch ift mehr Beobachtung nötig, weil die Halt- 
barkeit geringer iſt. Iſt die Gärung vor ſich gegangen, was 
man am ſauren Geruch und Geſchmack erkennt, legt man Kohl⸗ 
blätter, dann ein weißes Tuch über, legt ein Brett und einen 
Stein darauf und ſtellt das Faß in den Keller. Bildet ſich 
nicht genügend Flüſſigkeit, kocht man etwas Waſſer mit Salz 
auf und gießt es kalt über den Kohl. Wird von dem Kohl 
gebraucht, jo muß das Faß nach Entnahme wieder gut zu- 
gedeckt werden. 
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Grüne Peterfilie oder Dill haltbar zu machen. 

Die Peterſilie oder Dill werden gewaſchen, die dicken Stiele 
entfernt, auf ein Tuch zum Abtropfen gelegt, gehackt und mit 
Salz vermiſcht feſt in kleine Einmachegläſer gefüllt, welche man 
am beſten mit Schweineblaſe verbindet. 


Allerlei. 


Abwellen. 


Abwellen heißt — ein Nahrungsmittel in kochendes Waſſer 
tun, etwa eine Minute im offenen Topf kochen laſſen, dann ab⸗ 
gießen und weiter zubereiten, wie es in den betreffenden Vor⸗ 
ſchriften angegeben iſt. 

Abſchmecken. 


Abſchmecken heißt: Die fertigen Speiſen vor dem Anrichten 
ſchmecken, ob ſie genügend geſalzen und gewürzt ſind, um nöti⸗ 
genfalls das Fehlende hinzuzugeben. ; 


Abſchlagen von Speiſen auf dem Feuer. 

Einige Kuchenteige, Cremes, Soßen werden auf dem Feuer 
abgeſchlagen, d. h., die Zutaten werden in einem Topf verrührt 
und meiſtens im Waſſerbad (d. h. in einem Kochtopf mit kochen⸗ 
dem Waſſer), mit dem Schneebeſen ſo lange geſchlagen, wie es 
in den betreffenden Vorſchriften angegeben iſt. Oder die Zu⸗ 
taten werden in einem Keſſel verrührt und auf ſchwachem Feuer 
mit einem Schneebeſen ebenfalls ſo lange geſchlagen, wie es an⸗ 


n t: Blanchieren (weiß machen). 

Blanchieren heißt — ein Nahrungsmittel mit kaltem 
Waſſer im offenen Topf aufs Feuer ſetzen, bis zum Kochen brin⸗ 
gen, das Waſſer abgießen, dann kochendes Waſſer auffüllen und 
beenden, wie es in den betreffenden Vorſchriften angegeben iſt. 
Durch das Blanchieren wird ein Nahrungsmittel zarter oder 
unangenehm ſchmeckende Beſtandteile werden entfernt. 


Panieren (einwälzen, wenden). 

Panieren heißt mit einer Kruſte umgeben. — Koteletts, 
Fiſche uſw. zuerſt in Eiweiß oder ganzes Ei, das mit Waſſer 
verklopft iſt, und dann in einer Miſchung von Mehl und gerie⸗ 
benen Semmel und nach Belieben mit Paniermehl wenden. 

Koteletts oder Fiſchſtücke können ſtatt in Ei in Milch ge 
taucht und dann paniert werden. 
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Dreſſieren. 

Dreſſieren heißt — Gemüſe, Koteletts, Geflügel zu 
guter Form bringen. 

5 Gemüſe dreſſieren heißt — dasſelbe vor der Zubereitung 
in gleiche Form und Größe bringen oder mit dem Buntmeſſer 
ſchneiden. 

Koteletts dreſſieren heißt — das überflüſſige Fett ab⸗ 
ſchneiden, die Sehne einritzen, das Fleiſch zu guter Form zuſam⸗ 
menſchieben. 

Geflügel dreſſiert man, indem man die Bruſt heraus- 
drückt durch Umbiegen der Flügel nach dem Rücken und dadurch, 
daß man die Keulen gegen die Bruſt ſchiebt und befeſtigt. Dieſes 
geſchieht, indem man einen dünnen Bindfaden mit einer Nadel 
unter dem unteren Keulenknochen durchzieht, ihn über den obe⸗ 
ren Beinknochen legt, durch die Bruſtſpitze zieht, wieder über 
den Beinknochen legt, unter dem unteren Beinknochen durchzieht 
und Anfang und Ende des Fadens auf dem Rücken feſt zuſam⸗ 
menbindet. 

Croutons. - 

Croutons find Halbmonde, Dreiecke, Vierecke aus Semmel⸗ 
oder Zwiebackſcheiben geſchnitten, in heißer Butter oder Schmalz 
zu hellbrauner Farbe gebacken. Man verwendet fie zur Verzie- 
rung für Fleiſchpuddings, Frikaſſees, Ragouts, Gemüſe. Sie 
werden auch als Dreiecke aus Aſpik geſchnitten und zur Verzie- 
rung von kaltem Fleiſch, Fiſch, Salat verwendet. 


g Fleurons. 


Fleurons ſind Halbmonde von Blätterteig gebacken und 
zu Frikaſſees und Ragouts verwendet. 


Jus. i 
Jus ift braune Fleiſch- oder Bratenbrühe, die nach dem Er- 
kalten gallertartig wird. 


Semmelbrocken. 

Semmel oder Milchbrot wird in kleine Würfel geſchnit⸗ 
ten, in eine Flinzenpfanne getan, in der man Schmalz heiß ge⸗ 
macht hat. Mit 2 Eßl. werden die Würfel durcheinander gewor⸗ 
fen, bis ſie hellbraun und knuſprig ſind. Man gibt die Brocken 
zu Obſtſuppen, Erbſenſuppen, Hafergrütze. Zum Warmhalten 
darf man die Brocken nicht zudecken, da ſie dann wieder weich 


werden. : 
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Gebranntes Mehl. 

In eine Flinzenpfanne ſchüttet man geſiebtes Mehl, rührt 
es beſtändig mit einem Eßlöffel, bis es gleichmäßig gebräunt iſt. 
Es dürfen keine weißen Klümpchen darin ſein, man zerdrückt 
dieſe mit dem Löffel. Man kann das Mehl auf einem Backblech 
im Ofen röſten. Das Mehl kann am trockenen Ort längere Zeit 
aufbewahrt werden. 

Spinatmatte. 

Dieſelbe wird zum Färben verſchiedener Speiſen gebraucht. 
Der Spinat wird gewaſchen, gehackt und in einem Mörſer 
fein zerrieben, dann durch ein Tuch in einen kleinen Napf 
gepreßt. Dieſen ſtellt man auf ein paſſendes Gefäß mit 
kochendem Waſſer, wenn der Spinatſaft heiß wird, gerinnt er 
und wird durch ein feines Sieb oder Tuch gegoſſen, das Waſſer 
läßt man ablaufen, die grünen Flocken werden verwendet, wie 
in den Kochvorſchriften angegeben iſt. Will man die Spinat⸗ 
matte länger aufbewahren, vermiſcht man ſie mit etwas Wein⸗ 
geiſt. i 

Schalotten. 
Schalotten ſind eine Art kleiner, feiner Zwiebeln. 


Flageolets. 

Unter Flageolets verſteht man die Samen einer beſonderen 
Bohnenſorte, „Cheprier's grünbleibende Flageolets“, die be- 
ſonders gut ausgebildete grüne Samen haben und zu den fein- 
ſten Gemüſen gehören. Die Flageolets ſind als Büchſengemüſe 
in Lebensmittelgeſchäften zu erhalten. Sie werden zur Ver⸗ 
zierung von Braten verwendet. 


Haricots verts. 

Haricots verts ſind kleine grüne Bohnen, die in Büchſen 
eingemacht zu kaufen ſind. Sie werden zur Verzierung von 
Braten verwendet. 

Kaviar. 

Entweder reicht man zu Kaviar geröſtete Brötchen und Zi⸗ 
trone, die in 4 oder 6 Teile geſchnitten iſt, oder man ſtreicht ihn 
auf die Brötchen. Kaviar muß ſtets kalt aufbewahrt werden. 


Marinade. 
Marinade iſt eine Zuſammenſtellung von flüſſigen und 
pikanten Zutaten, wie Eſſig, Zitronenſaft, Gewürz, Pfeffer, 
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Lorbeerblatt, Zwiebeln, die Fleiſch und Fiſch einen beſonderen 
Geſchmack geben ſoll oder in die man Fleiſch und Fiſch einlegt, 
um ſie länger haltbar zu machen. 


Eſtragoneſſig. 

Der Eſtragon wird gewaſchen. Nachdem die Stengel ent⸗ 
fernt ſind, wird ein Glas damit zur Hälfte gefüllt. Nun gießt 
man das Glas mit Hengſtenberg's Weineſſig voll, legt 2 kleine 
Zwiebeln und etwas Paprika hinzu, verbindet es feſt und läßt 
das Glas 14 Tage in der Sonne ſtehen, dann wird der Eſtra⸗ 
goneſſig durch ein Läppchen gegoſſen und in Flaſchen auf— 


bewahrt. 
Erſatz für Zitronenſchale. 
Für eine friſche Zitronenschale kann man 12 Tropfen Bi- 
tronenöl nehmen. 


Kriſtalliſierte Zitronenſäure. 
30 g kriſtalliſterte Zitronenſäure löſt man in 4 1 kochen⸗ 
dem Waſſer, füllt ſie erkaltet in eine Flaſche und verwendet ſie 
ſtatt Zitronenſaft. 


Verwendung von Zitronen- und Apfelſinenſchalen. 

Das Gelbe der Schalen wird auf einem Reibeiſen abgerie⸗ 
ben, mit feinem Zucker vermiſcht, in gut verſchloſſenen Gläschen 
aufbewahrt und als „abgeriebene“ Schale, ſogenannter Zitro⸗ 
nen⸗ und Apfelſinenzucker, verwendet. Zu feinen Kremes iſt 
es beſſer, die Schale mit Stückzucker abzureiben. 


Käſeeſſenz. 

Man zerſchneidet einen getrockneten Kalbsmagen, der von 
einem jungen Kalb ſein muß, welches nur mit Milch gefüt⸗ 
tert ift. Man gießt darauf 34 1 weiches Waſſer, läßt den Magen 
darin 24 Stunden liegen, gießt das Waſſer ab und drückt den 
Magen noch aus. Dieſe Flüſſigkeit wird zu der Eſſenz ver⸗ 
wendet. Dann nimmt man % friſch gemolkene Milch, die noch 
etwas warm ſein muß, ſtellt dieſelbe auf den Herd, gießt 1 Eß⸗ 
löffel von der gewonnenen Flüſſigkeit hinein. Fängt die Milch 
an dick zu werden, ſo rührt man ſie um und läßt die Molke 
ſcharf abſondern und gießt ſie zu der zuerſt gewonnenen Flüſſig⸗ 
keit, rührt gut um und füllt dieſe Eſſenz in Flaſchen, die im 
Keller aufbewahrt werden müſſen. 


Käſebereitung. 
10 1 friſch gemolkene Milch werden auf den Herd geſtellt, 
etwas Käſefarbe wird hineingegeben, ein Kochlöffel von obiger 
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Käſeeſſenz dazu gegoſſen und gut umgerührt. Iſt alles gut 
verrührt, bleibt die Milch ſtehen, bis ſie dick iſt, dann wird ſie 
mit dem Sahnelöffel durchſtochen, bis ſich die Molke abſondert. 
Man hüte ſich, die Milch zu feſt werden zu laſſen (raffen), da 
dieſelbe noch während des Einlegens in die Form feſter wird. 
In die durchlochte Form aus Holz oder Metall muß ein vorher 
naßgemachtes, paſſendes Säckchen aus Leinwand gelegt ſein. 
Die feſtgewordene, geraffte Milch wird in die Form gedrückt, 
dann legt man den dazu gehörigen durchlochten Deckel 
und einen dazu paſſenden Klotz herauf, bis ein gut Teil Molke 
abgetropft iſt. Dann beſchwert man den Klotz und läßt dies bis 
zu dem nächſten Tage ſtehen. Dann ſtürzt man den Käſe aus 
dem Säckchen, läßt ihn acht Tage auf einer Schüſſel liegen, kehrt 
und beſalzt ihn jeden Tag, läßt ihn etwas betrocknen, danach 
wird der Käſe mit leichtem Salzwaſſer gewaſchen. In nicht zu 
warmem Raum muß der Käſe aufbewahrt und zuweilen mit 
Salzwaſſer gewaſchen und vor Fliegen geſchützt werden. In 
4—5 Wochen ift er zu brauchen. Er kann auch länger muf- 
bewahrt werden. 
Glumſe (Quark) zu bereiten. 

Um die Glumſe zu bereiten, ſtellt man an die Seite des 
Feuers dicke, ſaure Milch und läßt ſie ſo lange ſtehen, bis ſie 
gerinnt. Die Glumſe darf jedoch nicht zu hart werden. Dann 
gießt man die Glumſe über ein Haarſieb, damit die Flüſſigkeit, 
genannt Molke, ablaufen kann. 


Kochkäſe (Quark). 

500 g Glumſe wird mit etwa 1 geſtrichenen Teelöffel dop⸗ 
peltkohlenſaures Natron verrührt und entweder gleich mit etwas 
Milch, Butter, Salz, Kümmel unter Rühren gekocht, bis die 
Maſſe glatt iſt, oder man kann die Glumſe vor dem Kochen mit 
dem Natron unter öfterem Umrühren ein paar Tage gut ver⸗ 
deckt (gegen Fliegen) ſtehen laſſen, dadurch wird der Käſe pikan⸗ 
ter. Die fertige Maſſe gibt man in eine mit Waſſer ausgeſpülte 


Schale. 

Glumſekäschen (Quarkkäſe). 
500 g Glumſe (Quark), 2 geſtr. Teel. Kümmel, 
7 Teel. Salz, etwas Milch oder Sahne. 


Nicht zu harte Glumſe wird mit Salz und ſchwarzem Küm⸗ 
mel gut durchgeknetet, ſo daß es eine geſchmeidige Maſſe wird, 
die ſich mit der Hand zu Kugeln formen läßt. Sollte die Glumſe 
ſich nicht gut formen laſſen, dann nimmt man noch etwas ſüße 
Milch dazu. Die Kugeln werden platt gedrückt und können 
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noch mit Schnittlauch beſtreut werden. Die Käschen dürfen 
nicht der Sonne ausgeſetzt werden. Man erhält aus dieſer 
Maſſe 10 bis 12 Käschen. 


Käſetrüffeln. 
2 Eßl. geriebener Parmeſan⸗ 2 Eßl. Tiſchbutter, 
oder Cheſterkäſe, gehackter Pumpernickel. 


Butter und Käſe werden miteinander vermiſcht und kalt 
geſtellt, dann formt man daraus etwa 8 Bällchen, die man in 
dem gehackten Pumpernickel wendet und bis zum Gebrauch 
wieder kalt ſtellt. 


Käſebutter. 


100 g Butter, 40 g Parmeſan⸗, Kräuter- od. 
Schweizerkäſe. 

Die Butter wird zu Sahne gerührt, mit dem geriebenen 
Käſe vermiſcht und zum Brotaufſtrich verwendet. 


Geröſtete Käſebrötchen (Welsh rarebit). 
125 g gerieb. Cheſterkäſe, Cayennepfeffer, 
100 g Butter, Brötchen. 

Butter und Käſe rührt man zuſammen. Man ſchneidet 
Brötchen in Scheiben, röſtet ſie in Schmalz und beſtreicht ſie recht 
dick mit der Käſebutter, ſtreut etwas Cayennepfeffer darüber 
und gibt den Semmelſcheiben kurz vor dem Anrichten in recht 
heißem I eine ſchöne gelbe Farbe. 


Pumpernickelſchnittchen. 

Scheiben von Pumpernickel werden dick mit Butter be- 
ſtrichen, dünn geſchnittener Käſe heraufgelegt, etwas Butter 
übergeſtrichen, darüber wieder eine Scheibe Pumpernickel und 
fo fährt man fort, bis man die Höhe von 5—6 em erreicht hat; 
ſtellt dieſes kalt und ſchneidet 1 em breite Schnitte. 

Man kann zwiſchen die Pumpernickelſcheiben auch Käſe⸗ 
butter ſtreichen. 
Käſeſchüſſel. 

Man verwendet dazu Brotſchnitten, Pumpernickel, ver⸗ 
ſchiedene Sorten Käſe, Butter in Kugeln geformt, Radieschen. 
Die Butter kann in der Mitte erhöht, am beſten auf Eis ange⸗ 
richtet werden. Brot, Pumpernickel, Käſe, Radieschen ordnet 
man gefällig auf einer Platte oder flachen Schale um die Butter. 
Platte oder Schale können auch vorher mit einem Tortenpapier 
belegt werden. 
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Eine andere Art. Man kann auch eine Käſeſchüſſel 
aus Pumpernickelſchnittchen, Käſetrüffeln und verſchiedenem 
Käſegebäck, wie: Käſeſtangen, Käſebällchen, Käſekeks, Käſepaſte⸗ 
ten, herſtellen. 

Salzmandeln. 

Abgezogene Mandeln werden in Salz, das mit Waſſer 
etwas angefeuchtet iſt, gewendet, dann von Salz vollſtändig 
eingehüllt in einer Stielpfanne im Ofen hellgelb geröſtet. 


Verſchiedenes Konfekt (Zuckerwerh. 


Pralinen. 


Pralinen werden von Puderzucker, verſchiedenen geſchmack— 
gebenden Zutaten, Nüſſen, Marzipan, Fruchtſaft, Waſſer her⸗ 
geſtellt. Die Maſſe wird zuerſt mit einem kleinen Holzlöffel, 
dann mit den Händen bearbeitet. Die Flüſſigkeit wird vorſich⸗ 
tig dazugegeben, damit die Maſſe nicht zu loſe wird. Man 
formt kleine Kugeln, legt ſie auf ein Emailbrett oder eine 
Porzellanſchüſſel, läßt fiè etwas betrocknen, dann taucht man 
ſie in Überzugmaſſe (Couvertüre), das iſt ſüßer oder bitterer 
unentölter Kakao. Um überzugmaſſe zu löſen, tut 
man fie in einen kleinen Email- oder Porzellantopf, ſtellt 
dieſen in heißes Waſſer. Man achte darauf, daß kein Waſſer 
in den Kakao kommt, er wird dann krümelig und unbrauch— 
bar. Iſt die gelöſte Überzugmaſſe zu dick, fo gibt man etwas 
Kakaobutter oder Palmin dazu. Mit einer Gabel taucht 
man die Kügelchen ein, ſetzt ſie auf weißes Papier, läßt ſie 
trocknen und nimmt ſie dann ab. 

Um den Pralinen ein glänzendes Ausſehen zu geben, kann 
man ſie mit Benzoetinktur beſtreichen. 

Für Pralinen von 250 g Puderzucker rechnet man unge- 
fähr 125 g Überzugmaſſe. 

1. 250 g Puderzucker werden mit Zitronen-, Himbeer- 
oder Apfelſinenſaft oder mit wenig Waſſer und Birnenäther 
oder mit Apfelſinenſaft und eingemachten, in kleine Würfel 
geſchnittenen Apfelſinenſchalen zu einem ziemlich feſten Teig 
1 5 Kügelchen geformt und in die Überzugmaſſe ge⸗ 
taucht. 

2. 250 g Puderzucker, 1 Eiweiß, 3—4 Eßl. Arrak werden 
bereitet wie vorher. 

3. Man formt von Marzipanteig kleine Kugeln, die man 
in die Überzugmaſſe taucht, oder man drückt auf die Kugeln 
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einen halben Walnußkern feſt, taucht ſie bis zur Nuß in die 
Überzugmaſſe und legt ſie auf die Nußſeite zum Trocknen. 

4. Man formt von Marzipanteig recht kleine Kugeln und 
Röllchen, taucht fie in gelöſte Überzugmaſſe und wendet fie 
gleich in gehackten Mandeln. 

5. Die Überzugmaſſe wird aufgelöſt, dann ſchüttet man 
ſoviel gehackte Walnüſſe oder ſüße Mandeln hinein, daß die 
Maſſe ſo feſt iſt, daß man Häufchen abſtechen kann, die man 
zum Trocknen auf weißes Papier legt. 

6. 125 g geriebene ajel- oder Walnußkerne, 125 g Pu- 
derzucker, % Eiweiß. Ungefähr 125 g ſüße Überzugmaſſe. Die 
Zutaten werden vermiſcht, zu kleinen Kugeln geformt, in die 
gelöſte Überzugmaſſe getaucht. 


Pralinen mit Kaffeefüllung. 
1 walnußgroßes Stück Tiſch⸗ 125 g Puderzucker, 


butter, 2—3 Eßl. ſtarker Kaffee⸗Ex⸗ 
125 g geriebene Schokolade, trakt. 
125 g fein gehackte, ſüße Süße Überzugmaſſe (Couver⸗ 
Mandeln, | türe). 


Alle Zutaten werden zu einem feſten Teig verknetet. Man 
formt daraus Kugeln, Würfel oder längliche Stücke und taucht 
fie in die gelöſte Überzugmaſſe. Man kann die Würfel auch in 
Marzipanmaſſe hüllen, feſt werden laſſen, quer durchſchneiden 
und vorſichtig die Marzipanſeite in die Überzugmaſſe tauchen. 


Trüffeln (Pralinen). 
125 g Tiſchbutter, 1 Eßl. guter Kakao, 
175 g gerieb. Schokolade, 100 g gehackte Schokolade zum 
1—2 Eßl. Kognak, Einwälzen. 

Die Butter wird zu Sahne gerührt, Schokolade, Kakao, 
Kognak dazu gegeben und verrührt. Die Maſſe muß kalt geſtellt 
werden und etwas feſt werden. Man formt Kugeln und wälzt 
ſie in der gehackten Schokolade. i 


Croquants. 
125 g Zucker, 125 g ſüße abgezog. Mandeln, 
65 g gute Butter, 125 g ſüße Überzugmaſſe. 


Zu der geſchmolzenen Butter ſchüttet man den Zucker und 
kocht ihn, bis er bräunlich wird; dann ſchüttet man die fein ge⸗ 
hackten Mandeln hinein, macht ab und zu eine Probe, um zu 
ſehen, ob der Zucker bricht, d. h. mit einem Teelöffel legt man 
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ein Stückchen von der Maſſe in kaltes Waſſer und ſieht, ob der 
Zucker ſich leicht brechen läßt. Dann ſtreicht man die Maſſe 
1 em dick auf eine mit Oel ausgeſtrichene Porzellanplatte, 
ſchneidet länglich-viereckige Stückchen und taucht fie in die ge- 
löſte ſüße Überzugmaſſe. 


Kandierte Walnüſſe. 


40 Walnußhälften, | 14 1 Waſſer, 
Marzipan: 2 knappe Eßl. Stärkeſirup od. 
von 65 g Mandeln 2 Eßl. Eſſig, 
und 65 g Puderzucker, etwas Speiſeöl zum Beſtrei⸗ 
500 g Zucker, chen der Platte. 


Die Walnußhälften werden mit dem Marzipan zuſammen⸗ 
geklebt. Der Zucker wird mit dem Waſſer aufgekocht und aus⸗ 
geſchäumt, dann gibt man den Stärkeſirup hinein und kocht den 
Zucker auf lebhaftem Feuer gelblich oder bis zum Bruch, ſiehe: 
Zucker zum Bruch kochen. Dann läßt man den Zucker vorſichtig 
noch 2—3 Minuten kochen, nimmt den Topf vom Feuer und 
taucht mit Hilfe von zwei Gabeln die Walnüſſe hinein, legt ſie 
ſofort auf eine mit Ol beſtrichene Porzellan- oder Emailplatte. 
Sollte der Zucker während des Eintauchens abzuſterben be— 
ginnen, muß man etwas kochendes Waſſer zugießen, aufs Feuer 
bringen, den Zucker löſen, etwas Stärkeſirup zugeben, wieder 
bis zum Bruch kochen. 


Sahnebonbons. 


1 Päckchen Dr. Oetker's Va⸗ 
nillin⸗Zucker. 


500 g Zucker, 

1% 1 Waſſer, 

14 1 füße Sahne, 
Der Zucker wird auf dem Feuer mit 1% 1 Waſſer unter 

Rühren aufgelöſt, dann wird die Sahne dazu gegoſſen und ſo 

lange gekocht, bis die Maſſe dick und hellbraun geworden iſt. 

Man ſchüttet die Maſſe auf ein mit Ol beſtrichenes Email- oder 

Porzellanbrett und ſchneidet die Bonbons ſchnell in Vierecke. 


Gebrannte Mandeln I. 

500 g ſüße Mandeln mit der | 1 Teel. pulv. Nelken, 

Schale, 10 g Bolus zum Färben, 
850 g Zucker, ı 24 1 Roſenwaſſer. 
2 Teel. pulv. Zimt, | 

Der Zucker wird mit dem Roſenwaſſer geklärt, dann ſchüttet 

man die Gewürze und Bolus hinein, kocht dieſes ziemlich dick, 
ſchüttet nun die gut mit einem Tuch abgeriebenen Mandeln 
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werden, worauf man die Mandeln auf eine Schale ſchüttet und 
die Mandeln, an denen genug Zucker haftet, ſondert. Der ab— 
gefallene Zucker wird wieder in die Pfanne genommen und mit 
etwas Roſenwaſſer gelöſt, noch dicker eingekocht, wie zu Anfang, 
dann ſchüttet man die Mandeln, an denen nicht genug Zucker 
haftet, noch einmal hinein, rührt vorſichtig, bis ſie trocken wer⸗ 
den. Man kann dieſes Verfahren noch einmal wiederholen. Bei 
aut n Rühren ſind die Mandeln jedoch nach dem zweiten Male 
gut. 
Gebrannte Mandeln II. 


250 g ſüße Mandeln mit der | 1 Teel. pulv. Nelken, 


Scale, 
625 g Zucker, 
2 Teel. pulv. Zimt, 
1% Eßl. Stärkeſirup, 


10 g Bolus, 
14 1 Roſenwaſſer oder 4 1 
Waſſer und Vanillin nach 

Geſchmack. 


Der Zucker wird mit dem Roſenwaſſer geklärt. Dann wer⸗ 
den die mit einem Tuch abgeriebenen Mandeln und die übrigen 
Zutaten hineingetan und bei langſamem Umrühren ſo lange ge⸗ 
kocht, bis die Mandeln knacken, dann nimmt man ſie vom Feuer 
und rührt fie, bis der Zucker trocken (abgeſtorben) ift. Nun mwer- 
den die Mandeln ausgeſchüttet und ausgeleſen. Der abgefallene 
Zucker wird mit dem Stärkeſirup und 1⁄4 1 Waſſer fo lange ge- 
kocht, bis er bricht, ſiehe: Zucker zum vierten Grad kochen. Hier⸗ 
auf nimmt man den Topf vom Feuer, gibt die Mandeln hinein 
und rührt kräftig um, bis der Zucker wieder trocken iſt. Der 
kleine Reſt des Zuckers wird mit wenig Waſſer gekocht, bis er 
bricht. Die Mandeln werden noch einmal ſchnell durchgerührt 
und noch feucht auf ein Blech geworfen, auseinander gebreitet 
und einzeln ausgeleſen. Falls der Zuckerrückſtand beim letzten 
Male ein zu geringer ſein ſollte, kann man etwas Zucker zu⸗ 
fügen. 

Schokoladenwurſt. 

Marzipanmaſſe von: z bittere Mandeln, 
150 g Puderzucker und 150 g 125 g guter Kakao, 

ſüße Mandeln, 125 g Walnußkerne, 

zum Teig: 125 g gute Schokolade, 
250 g Puderzucker, | 6—8 Eßl. Kaffee⸗Extrakt von 
125 g ſüße, abgeſchälte Man⸗ 16 g Kaffee u. 4 1 Waſſer. 

deln, 

Der Kakao, die geriebenen Walnüſſe, die geriebene Schoko⸗ 
lade, der Puderzucker werden mit dem Kaffee gut zu einem feften: 
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Teig verknetet, zuletzt nimmt man die einmal der Länge nach 
durchgeſchnittenen Mandeln hinzu, bringt die Maſſe in Wurſt⸗ 
form und umhüllt ſie mit der zu einer Platte ausgerollten Mar⸗ 
zipanmaſſe. Es können 2 bis 4 Würſte geformt werden, zu 
4 Würſten wird etwas mehr Marzipanmaſſe gebraucht. 


Schokoladen⸗Igel. 

125 g Milchſchokolade, | 1 Eßl. Zucker, 
3 Eßl. Waſſer, 1 abgeriebene Zitronenſchale, 
125 g Palmin, 9—12 Löffelbiskuits, 
1 Ei, Piſtazien oder ſüße Mandeln. 

Die Milchſchokolade wird mit dem kalten Waſſer über 
Dampf aufgelöſt. Das Palmin wird geſchmolzen und an kalter 
Stelle allmählich unter Rühren zur Schokolade gegeben. Das 
ganze Ei und den Zucker verklopft man mit einem Schneebeſen 
und rührt dann die Maſſe dazu, gibt die abgeriebene Zitronen⸗ 
ſchale hinein und rührt nun ſo lange, bis die Maſſe hellbraun 
wird. Von den Biskuits und der Schokoladenmaſſe formt man 
ein Brot oder einen Igel, indem man unten einen Teil der 
Biskuits legt, von der Maſſe etwas aufſtreicht, wieder Biskuits 
herauflegt und dann die übrige Maſſe glatt überſtreicht. Auf 
der Brotform zieht man Rillen und ſtreut gehackte Piſtazien 
über. Den Igel ſpickt man mit Mandeln. 

Man kann auch eine Platte von Biskuit II backen und für 
ein Brot oder einen Igel paſſende Platten ſchneiden und ver⸗ 
wenden wie vorher. 


Aſpik. 

Aſpik wird aus Fleiſch⸗, Fiſchbrühe oder Waſſer mit na- 
türlichem oder künſtlichem Gallertſtoff hergeſtellt. Er wird zur 
Verzierung von Salaten, kalten Braten, Geflügel, Fiſch ver⸗ 
wendet und zum Einlegen von Fleiſch, Geflügel, Fiſch. 

Natürlichen Gallertſtoff gewinnt man aus 
Knochen, Sehnen, Schwarten, Kalbs- und Schweinefüßen, Fiſch⸗ 
abgängen, auch verwendet man die kurz eingekochte Brühe von 
Kalb, Schwein, Huhn, Fiſch. 

Als künſtlichen Gallertſtoff verwendet man Gela⸗ 
tine, Hauſenblaſe, Agar-Agar. 


Regeln zur Herſtellung von Aſpiks. 
Man rechnet am beſten 2 Tage für die Herſtellung eines 
Aſpiks. 
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Den e r ften Tag kocht man Fiſch oder Fleisch, letzteres recht 
weich in gut geſalzener und gewürzter Brühe. Knochen, Sehnen 
müſſen beſonders lange kochen, damit der Gallertſtoff ſich ge⸗ 
nügend löſt. Das Fleiſch läßt man in der Brühe erkalten. 

Am zweiten Tage wird das Fett entfernt, die Brühe 
auf ihre Feſtiakeit geprüft, dann geſchmolzen, das Fleiſch her- 
ausgenommen and entſprechend vorbereitet. Wenn es nötig ift, 
un der Brühe künſtlicher Gallertſtoff zugeſetzt, meiſtens Ge 
atine. 

Die Gelatine wird 10 Minuten in Waſſer geweicht, mit 
einem Schaumlöffel herausgenommen, in die heiße Brühe ge- 
legt. Die Brühe muß geklärt werden. Vorher ift fie ſtets ab- 


SEN. Das Klären mit Eiweiß. 

Man läßt die Brühe faſt kalt werden, gibt auf % 1 Brühe 
1—2 mit etwas Waſſer verklopfte Eiweiß hinein. Man kann 
auch die gewaſchene, zerknickte Eierſchale dazu nehmen. Dieſes 
läßt man an der Seite des Feuers unter beſtändigem Schlagen 
mit dem Schneebeſen langſam aufkochen. Man ſtellt das Gefäß 
zur Seite und läßt das Eiweiß, ohne es zu rühren, in 10 Mi⸗ 
nuten zuſammenziehen. Das Eiweiß hat nun alle, die Flüſſig⸗ 
keit trübe machenden Beſtandteile aufgenommen. Das Eiweiß 
muß als dicke Maſſe oben ſchwimmen, während unten die klare 
Flüſſigkeit ſein muß. Den Schaum nimmt man mit einem 
Schaumlöffel ab, gießt die Brühe vorſichtig über ein Tuch von 
Baumwollbarchent oder Filtrierpapier. Man kann die Brühe 
mit Zuckerfarbe bräunlich färben. 


Aſpik zur Verzierung. 
44 1 Waſſer, Salz, | 1 paar Scheiben Suppen⸗ 


2 Gewürzkörner, gemüſe, 
2 Pfefferkörner, 20 g weiße Gelatine, 
1, Lorbeerblatt, 1 Eiweiß. 


Das Waſſer wird mit den Gewürzen und dem Suppengemüſe 
gekocht, bis letzteres weich iſt; dann nimmt man es heraus, gibt 
die geweichte Gelatine, ohne fie vorher aufgelöſt zu haben, Jin- 
ein. Gelatine wird in reichlich kaltem Waſſer 14 Stunde geweicht 
und mit einem Schaumlöffel in die Brühe gelegt. Hat ſich die⸗ 
ſelbe aufgelöſt, wird das Waſſer gemeſſen. Was an ! fehlt, 
wird durch kaltes Waſſer erſetzt, dann wird die Flüſſigkeit nach 
Vorſchrift geklärt. Siehe: Klären mit Eiweiß. Die geklärte 
Brühe wird in zwei mit kaltem Waſſer geſpülte Teller gegoſſen. 
Je nachdem der Aſpik zur Verzierung verwendet wird, ſchneidet 
oder hackt man ihn. 
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Fleiſchaſpik. 
500 g Rindknochen, 5 Pfefferkörner, 
1 Kalbsfuß, ; Suppengemüſe, 
11 Waſſer, & auf 11 Brühe 18—20 g weiße 
Salz, Gelatine, 
1 Zwiebel, 2 Eiweiß, 
5 Gewürzkörner, Zuckerfarbe. 


Die Rindknochen und der Kalbsfuß werden wie Rind- 
fleiſchbrühe 3—4 Stunden gekocht. Es kann etwas mehr als 
1 1 Waſſer aufgegoſſen werden, nach dem Kochen muß 1 1 
Brühe ſein, die ganz entfettet wird. Die Knochen und das 
Gemüſe werden herausgenommen. Die Gelatine wird in fal- 
tem Waſſer 10 Minuten geweicht und mit einem Schaumlöffel 
in die Brühe getan, dieſelbe mit einigen Tropfen Zuckerfarbe 
gelblich gefärbt und mit Eiweiß geklärt, ſiehe: Klären mit Ei⸗ 
weiß. Dieſer Aſpik wird zum Einlegen von Fleiſch, Braten 
aller Art, Forellen, Hummerfleiſch und Krebsſchwänzen benutzt. 
Es iſt gut, von dem Aſpik eine Probe zu machen, um zu ſehen, 
ob er ſteif genug iſt. Verwendet man Rindfleiſchbrühe 
zu Aſpik, dann nimmt man auf ½ 1 Fleiſchbrühe 25—30 g 


Gelatine. 
Fleiſchaſpik auf ſchnellſte Art. 

Mit 1% 1 kochendem Waſſer löſt man 2—3 Maggi's Fleiſch⸗ 
brühwürfel. 25—30 g weiße Gelatine wird 10 Minuten in fal- 
tem Waſſer geweicht, herausgenommen und in der warmen 
Fleiſchbrühe aufgelöſt, dann mit Eiweiß geklärt, ſiehe: Klären 
mit Eiweiß. Dieſer Aſpik kann zum Einlegen von Fleiſch, 
Braten aller Art und Fiſch benutzt werden. Will man dem 
Aſpik einen ſäuerlichen Geſchmack geben, ſo nimmt man vor dem 
Klären Eſſig oder Zitronenſaft hinzu. 


Illuſtrierte Gurken. 

In geſchälte, halbierte, ausgehöhlte Salzgurken füllt man 
Reſte von Heringsſalat oder in Würfel geſchnittenen gekochten 
Schinken, Bratenreſte, in Viertel geſchnittene, hart gekochte 
Eier. Man verziert mit Eiſcheiben, Sardellen, Kapern, gehad- 
ter grüner Peterſilie und übergießt dieſes mit dickflüſſigem 
Fleiſchaſpik und läßt es ſteif werden. Man reicht dazu Remou⸗ 


ladenſoße. 
Schwediſche Schüſſel. 
Für die Zuſammenſtellung einer ſchwediſchen Schüſſel wählt 
man verſchiedene kalte Gerichte, die in beliebiger Auswahl auf 
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Platten oder flachen Schüſſeln, in kleinen Muſcheln, in Bechern 
von Porzellan, in Förmchen in Aſpik gelegt, angerichtet werden. 

Geeignete kalte Gerichte find: Italieniſcher, Herings, 
Hummer«⸗, Fiſchſalat, Mayonnaiſen, Tomaten mit Sellerieſalat 
gefüllt, der mit Mayonnaiſenſoße gemiſcht iſt. Eierhälften mit 
Kaviar, Eier mit Käſebutter, gefüllte Eier, illuſtrierte Gurken. 
Aſpik mit Gemüſen, Krebsſchwänzen, Fiſch oder Hummern in 
Förmchen gefüllt und ausgeſtürzt. 


Mehlkloß (Coulis). 

Zwei Eßlöffel Speiſeöl werden in eine kleine zarte Pfanne 
gegeben, dann ſchüttet man ſoviel Mehl hinzu, wie das Ol auf⸗ 
nimmt, ſchwitzt dieſes hell und kraus, gießt allmählich etwa 
14 1 kochendes Waſſer und 2 Kochlöffel Eſſig hinzu. Die Maffe 
muß, nachdem ſie aufgekocht iſt, ein dicker Brei ſein, den man 
in eine Schale tut, mit kaltem Waſſer übergießt, damit ſich 
beim Erkalten keine Kruſte bildet. Vor dem Gebrauch muß 
man das Waſſer abgießen und die Maſſe recht glatt rühren. 


Zuckerfarbe. n 

Feiner Zucker wird auf dem Feuer in einer Pfanne gerührt, 
bis er geſchmolzen iſt und eine recht dunkelbraune Farbe erhalten 
hat, darauf wird die Pfanne zur Seite genommen und etwas 
heißes Waſſer hinzugegoſſen, fo daß der Zucker nach dem Cr- 
kalten dickflüſſig iſt. Zum Aufbewahren wird er in ein Glas 
gefüllt. 

Sardellen aufzubewahren und vorzubereiten. 

Die Sardellen dürfen nicht gelb ausſehen und nicht hart 
ſein, ſondern roſig ausſehen und geſchmeidig ſein. Will man 
Sardellen aufbewahren, ſo muß das Salz, mit dem man ſie 
gekauft hat, nicht zu trocken ſein, es muß dann angefeuchtet 
werden. Die Sardellen werden gut gewaſchen, die weiße Haut 
auf beiden Seiten abgeſchabt, dann die beiden Hälften, vom 
Kopfende angefangen, von der Rückengräte gelöſt, Häutchen, 
Floſſen, das Schwanzende und Eingeweide werden gut ent⸗ 
fernt. Man ſpült die Sardellen, läßt ſie gut abtropfen und ver⸗ 
wendet ſie beliebig. Man kann die Sardellen in Milch legen, 
dann ſauber machen. 


Sardellenbutter. 
125 g friſche Butter, Zitronenſaft, 
100 g Sardellen, weißer Pfeffer. 


Die Butter wird zu Sahne gerührt. Zu dieſer gibt man die 
nach Vorſchrift gereinigten und ſehr fein gehackten Sardellen, 
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rührt dieſes Y — 1, Stunde, bis fie zart wird, ſchmeckt dann 
mit wenig Zitronenſaft und wenig pulveriſiertem weißen 


Pfeffer ab. 
Anſchovisbutter. 

Zu der zu Sahne gerührten friſchen Butter gibt man nach 
e Anſchovispaſta, die man in einem Delikateßgeſchäft 
erhält. 

Sardellen⸗ und Anſchovisbrötchen. 

Die Weißbrotſchnittchen werden recht dick mit der Butter 
beſtrichen, kalt geſtellt, mit einer in warmes Waſſer getauchten 
Gabel oder einem Buntmeſſer verziert. Ein Rezept Sardellen— 
butter reicht für 20 Brötchen. 


Verzierte Brötchen (Appetitbrötchen). 


15 Brötchen, 200 g Aufſchnitt, geſchabtes 
125 g Tiſchbutter, Rindfleiſch, 

2 Eier, 40 g Käſe, 

65 g Sardellen, zur Verzierung: 


Kapern, Gurken, Aſpik. 

Die Brötchen ſchneidet man einmal durch. Von einem Sar⸗ 
dellenſtriezel ſchneidet man % em dicke Scheiben. Brotſcheiben 
je nach der Größe in 2-4 Teile. Die Scheiben werden mit 
Butter beſtrichen. Die Butter kann zu Sahne gerührt werden, 
dieſes iſt ſparſamer. Dann legt man verſchiedenen Aufſchnitt 
herauf, legt die Brötchen mit der belegten Seite auf ein Brett 
und ſchneidet das überſtehende Fleiſch ab, wenn man ſie recht 
eigen haben will. 

Nach Belieben kann man die Brötchen mit hart gekochten 
Eiern, Sardellen, Kapern, Gurken, Fleiſchaſpik verzieren. Die 
Brötchen werden geſchmackvoll auf einer mit einem Tortenpapier 
belegten Platte oder Schüſſel angerichtet. 


Senf zubereiten. 


Gutes Senfpulver wird mit heißem Waſſer oder heißer 
Fleiſchbrühe, die man aus Maggi's Fleiſchbrühwürfeln her⸗ 
ſtellen kann, glatt gerührt, mit etwas Eſſig, Zucker und Salz 
abgeſchmeckt. Im Waſſerbade wird der Senf gar gebrüht. Die 
Maſſe muß dickflüſſig ſein und nochmals abgeſchmeckt werden. 

Maggi's Suppen⸗ und Speiſenwürze. 

Es gibt nur eine fertige käufliche, die für die gute ſparſame 
Küche in Frage kommt und das iſt Maggi's Würze. Jahraus, 
jahrein von der gleichen Güte und Ausgiebigkeit findet fie feit 
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langem im beſcheidenſten, wie im vornehmſten Haushalt von 
Stadt und Land, in Hofküchen, Hotels, Reſtaurants, Kochſchu⸗ 
len, Krankenhäuſern, Militärküchen uſw. mit gleichem Vorteil 
Verwendung. Es exiſtiert aber auch kein praktiſcheres und zu⸗ 
gleich im Gebrauch billigeres Mittel, um ſchwachen Suppen, 
Brühen, Soßen, Gemüſen, Salaten, Eierſpeiſen uſw. augenblick⸗ 
lich kräftigen Wohlgeſchmack zu verleihen. Die Maggi'ſche Würze 
iſt auch die einzige, mit der an erſten Univerſitäts⸗Inſtituten 
eingehende experimentelle Verſuche nach den neueſten For⸗ 
ſchungsmethoden vorgenommen wurden, wobei es ſich ergab, daß 
ſie in hervorragender Weiſe Appetit und Verdauung anregt und 
dabei aber — im Gegenſatz zu den ſcharfen Gewürzen — keiner⸗ 
lei unerwünſchte Nebenwirkungen oder Reize auf die inneren 
Organe ausübt. Sie wird deshalb von der ärztlichen Wiſſen⸗ 
ſchaft als treffliches Geſchmacksverbeſſerungsmittel auch zu der 
Kranken- und Rekonvaleſzentenkoſt empfohlen. 

Maggi's Würze iſt ſehr ausgiebig. Man ſei daher ſparſam 
bei ihrem Gebrauch. Im voraus läßt ſich die zu verwendende 
Menge nicht genau beſtimmen, man koſte alſo während des 
Zuſetzens. Es iſt ein in der Feinheit ihres Aromas begründeter 

Vorzug dieſer Würze, daß ſie, richtig angewendet, den urſprüng⸗ 
lichen Eigengeſchmack der Speiſen nicht deckt, ſondern im Gegen⸗ 
teil hebt. Den Fleiſchextrakten gegenüber bietet fie neben größe⸗ 
rer Würzekraft und billigerem Preiſe auch noch den Vorteil, daß 
ſie nicht färbt, ſomit auch zu allen hellen Gerichten verwendet 
werden kann. Dieſem Urteil aus der Feder eines bekannten 
Fachmannes hat die Herausgeberin nur noch hinzuzufügen, daß 
neuerdings mehrfach Nachahmungen aufgetaucht ſind, die weder 
in Ausgiebigkeit noch im Aroma an die altbewährte Maggi'ſche 
Würze heranreichen und deren beſonders betonte „Billigkeit“ 
in der Praxis ſich als illuſoriſch erweiſt. Das Beſte bleibt 
immer das Billigſte. Will fih aljo die Hausfrau vor Schaden 
bewahren, ſo achte ſie darauf, daß ſie beim Kaufmann ausdrück⸗ 
lich Maggi'ſche Würze verlangt und dieſe auch wirklich erhält 
deren Echtheit ſowohl durch den Namen als auch durch die gelb- 
rote Packung garantiert wird. 


Bratlinge 
mit Maggi's Suppenwürfeln hergeſtellt, als Erſatz für 
Fleiſch. 
Vorbemerkung: Bei allen Vorſchriften darf kein 
Salz mehr hinzugefügt werden, da die verwendeten Suppen⸗ 
würfel bereits genügend enthalten. 
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Die Bratlinge ſchmecken bei richtiger Zubereitung vorzüg⸗ 
lich; man gibt ſie zu Gemüſen, Salaten uſw. 


(Für 3 Perſonen.) 

Ein Maggi's Suppenwürfel Reis mit Tomaten (oder Erbs, 
Erbs mit Schinken, Kartoffel-, Prinzeßſuppe) wird fein zer- 
drückt, mit 100 g Grieß vermiſcht, mit 43 1 Waſſer glatt gerührt 
und unter ſtändigem Umrühren etwa 20 Minuten zu ſteifem 
Brei gekocht. Dieſen läßt man abkühlen, vermengt ihn dann 
mit 1—2 Löffeln geriebener Semmel und einem gut verquirl⸗ 
ten Ei. Nun formt man daraus nach Belieben Frikandellen, 
Buletten und dergl. und brät dieſe in gutem Bratfett von allen 
Seiten ſchön knuſprig. ; 


(Für 3 Perſonen.) 

Man zerdrückt einen Würfel Maggi's Pilzſuppe für 
13 Pfg., miſcht ihn mit etwa 100 g Mehl und rührt 
das Ganze mit % 1 kaltem Waſſer zu dünnem Brei 
an. Dieſer wird in zirka 20 Minuten unter fort⸗ 
währendem Umrühren ordentlich ſteif gekocht, hierauf abgekühlt 
und mit 1—2 Eßlöffeln geriebener Semmel vermengt. Hierauf 
ſchmeckt man mit einigen Tropfen Maggi's Würze ab, formt die 
Maſſe nach Belieben zu Buletten, Frikandellen oder Würſtchen. 
Dieſe läßt man in gutem Bratfett von allen Seiten ſchön 
knuſperig braten. Feiner werden die Bratlinge, wenn man den 
Brei nach dem Kochen auch noch mit einem gut verquirlten Ei 
vermengt. 

Rindertalg auszubraten. 

1 kg Rindertalg wird gewaſchen oder abgeſchabt, in Würfel 
geſchnitten, in einer Schmorpfanne mit 4 1 Waſſer oder beſſer 
14 1 Milch langſam bei ſchwacher Hitze gekocht, bis Waſſer oder 
Milch verdampft iſt. Das Fett muß klar ausſehen, die Griewen 
gelblich. Dann gießt man das Fett über ein feines Sieb und 
bewahrt es in einem Steintopf auf. Erkaltet wird der Topf 
verbunden. Man verwendet Rindertalg mit Zuſatz von geklär⸗ 
ter Butter zum Braten und zu Gemüſen. Rindertalg mit Zu⸗ 
ſatz von Schweineſchmalz (zu gleichen Teilen) zum Ausbraten 
von Gebäck, Fleiſch und Fiſchen. 


Hammeltalg auszubraten. 
Hammeltalg kann in gleicher Weiſe ausgebraten werden. 
Es wird weniger verwendet des talgigen Geſchmacks wegen. Man 
kann es zum Braten von Klopſen, Koteletts und zu Gemüſe 
verwenden, auch zu einfachem Hefegebäck. 
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Schweinefett auszubraten. 

Der Speck (Rückenfett) und Schmeer (Flomenfett) werden 
gewaſchen oder abgeſchabt, in kleine Würfel geſchnitten, auf 
ſchwachem Feuer unter öfterem Rühren ausgebraten. Das Fett 
muß klar ausſehen und die Griewen leicht gelblich. Das Fett 
gießt man über ein feines Sieb. Die Griewen nimmt man 
noch einmal in die Pfanne und läßt ſie weiter ausbraten, bis 
ſie dunkelgelb ſind. Sie werden dann geſalzen und zu Kar⸗ 
toffeln gegeſſen. Das ausgebratene Fett wird zu Schmor⸗, 
Rot⸗, Sauerkohl, zum Braten von Koteletts, Klopſen, Fiſchen 
und zum Ausbacken verwendet. Will man das Fett zu Brot 
eſſen, dann gibt man zum Ausbraten Aepfel, Zwiebel, Ma⸗ 


joran hinzu. 
Miſchfett. 

1 kg Rindertalg, % kg Schweineflomen, 14 kg Butter und 
knapp Y% 1 Milch werden zuſammen gekocht, bis die Milch ver- 
dampft iſt. Das klare Fett wird in einen Steintopf abgegoſſen 
zum Vorrat. Man verwendet es zum Braten von Klops, 
Koteletts, zu Gemüſe. 

Speck mit Zwiebeln zu braten. 
Der Speck wird in Würfel geſchnitten und auf gelindem 
Feuer gelblich gebraten, dann tut man die würflich geſchnittenen 
Zwiebeln hinzu und läßt beides zu ſchöner hellgelber Farbe 
braten. Da die Zwiebeln ſchneller braun werden, dürfen ſie nicht 
mit dem Speck zuſammen aufgeſetzt werden. 
r Butter klären. 

Die Butter legt man in eine gut emaillierte Pfanne, läßt 
fie auf ſchwachem Feuer kochen, bis fie ſtill und klar wird. Dann 
ſtellt man die Pfanne an die Seite des Feuers und gießt nach 
einigen Minuten die klare Butter ab. Geklärte Butter gibt man 
zu blauen Fiſchen, feinem Gemüſe und verwendet ſie mit aus⸗ 
gebratenem Rinder- und Schweinfett zum Ausbacken. 


Butter bräunen. 
Die Butter wird in der Pfanne zum Kochen gebracht, da⸗ 
mit die Waſſerteile verdampfen. Iſt die Butter ſtill geworden, 
läßt man ſie unter Rühren hellbraun werden. 


Fleiſch waſchen, wenn dasſelbe ſchlechten Geruch hat. 

10 g übermanganſaures Kali werden in % 1 Waſſer gelöſt. 
Davon gibt man 1 Eßl. auf 11 Waſſer. Das Fleiſch wird in 
dieſer Löſung gewaſchen oder etwa 10 bis 15 Minuten in dis- 
ſelbe gelegt, dann mit reinem Waſſer gewaſchen. 
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Kompotts. 


Arten: Die Kompotts werden hergeſtellt von: 
friſchem Obſt, 
eingemachtem Obſt, 
getrocknetem Obſt. 
Menge: man rechnet 200 g friſches Obſt für 1 Perſon und 
65 g getrocknetes Obſt für 1 Perſon. 
Vorbereitung: Friſches Obſt wird gewaſchen, wenn 
nötig geſchält, zerkleinert und in Zuckerwaſſer gar gemacht. 
Getrocknetes Obſt wird mehrmals lauwarm 
en eingeweiht und mit dem Einweichwaſſer ge 
ocht. 


Zubereitung: Die Kompotts müſſen in einem gut 
emaillierten oder irdenen Gefäß zubereitet werden, langſam an 
der Seite des Feuers kochen, damit die Früchte ihre Form 
und Farbe behalten und die getrockneten beſſer aufquellen. Ganz 
genau kann das Waſſer zum Kochen nicht angegeben werden, 
weil die Früchte mehr oder weniger aufquellen. 

Die Abfälle, wie Schalen, Kerngehäuſe verwendet man zu 
Gelees und mit friſchem Obſt zu Suppe. Kir und Pflaumen- 
ſteine zu Likör. 

Die Gewürze, wie Zitronenſchale, Zimt, Nelken müſſen vor 
dem Anrichten entfernt werden. 

Die Kompotts können mit Kartoffelmehl oder Mondamin 
gebunden werden, oder die Früchte werden weich gekocht, mit 
einem Schaumlöffel herausgenommen, der Saft dicker ein⸗ 
gekocht und über die Früchte gegoſſen. 

Sollten Apfel und Birnen wenig Geſchmack haben, ſo ver⸗ 
beſſert man ihn durch Zuſatz von etwas Zitronenſaft oder 
Weißwein. 

Die Kompotts von getrocknetem Obſt ſind gut in der Koch⸗ 
kiſte oder in Papier gar zu machen. 


für 4 Perſonen. 


1 kleines Stückche 


Kompott von friſchen Apfeln 1 
sl 
Zitronenſchale. 


750 g geſchälte Apfel, 
60—80 g Zucker, 
etwa 6 1 Waſſer, 
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Aus den gewaſchenen, geſchälten Apfeln wird das Kern⸗ 
haus entfernt, die Apfel werden in kleine Stückchen geſchnitten, 
mit dem Waſſer, Zitronenſchale, Zimt und dem Zucker langſam 
weich gekocht und mit Zucker abgeſchmeckt. 


Kompott von friſchen Apfeln II 
für 4 Perſonen. 
750 g geſchälte Apfel, etwa % 1 Waſſer, 
60—80 g Zucker, Zitronenſchale, wenig Zimt. 
Aus den geſchälten Apfeln wird das Kernhaus entfernt, 
die Apfel werden in kleine Stückchen geſchnitten, mit Zitronen⸗ 
ſchale und Zimt in den mit Waſſer geklärten Zucker geſchüttet 
und an der Seite des Feuers langſam gar gekocht; verdampft 
das Waſſer, muß es ergänzt werden. Das Kompott muß klar 
ausſehen. Iſt das Kompott nicht ſüß genug, kann Zucker zu⸗ 
gegeben werden. 
Kompott von Stachelbeeren I 
für 4 Perſonen. 
Zitronenſchale, 
7½ Teel. Kartoffelmehl. 


750 g Stachelbeeren, 

180 g Zucker, 

etwa 61 Waſſer, 
Die Stachelbeeren werden von Stielen und Blüten befreit, 

gut gewaſchen, dann mit dem Waſſer, Zitronenſchale und Zucker 

an der Seite des Feuers langſam weich geſchmort, mit wenig 

Kartoffelmehl oder gar nicht gebunden. 


Kompott von Stachelbeeren II 
für 4 Perſonen. 
750 g Stachelbeeren, etwa 61 Waſſer, 
180 g Zucker, Zitronenſchale. 

Die Stachelbeeren werden vorbereitet, dann werden ſie mit 
Zitronenſchale in den mit Waſſer geklärten Zucker geſchüttet 
und an der Seite des Feuers langſam gar gekocht. Die 
Stachelbeeren werden mit einem Schaumlöffel herausgenommen, 
der Saft, wenn nötig, dicker eingekocht und kalt über die Beeren 
gegoſſen. Das Kompott muß klar ausſehen. 


Kompott von Rhabarber 
für 4 Perſonen. 
750 g Rhabarber, Zucker. 
Der Rhabarber wird gewaſchen, geſchält, in 1 em lange 
Stücke geſchnitten, mit Zucker beſtreut und muß nachtüber fiehen 
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bleiben. Mit dem ſich bildenden Saft wird der Rhabarber 
weich gekocht, er darf nicht zerfallen. Dieſe Zubereitung iſt dem 
Kochen mit Waſſer vorzuziehen. 


Apfelmus 
für 4 Perſonen. t 
1 kg friſche Apfel, 1 Stückchen Zimt und Zitro⸗ 
etwa 18 1 Waſſer, nenſchale, 


100—125 g Zucker. 


Die Apfel werden gewaſchen, von Blüten und Stielen be- 
freit, in 4-6 Teile geſchnitten, mit Waſſer, Zimt, Zitronen⸗ 
ſchale unter Rühren weich gekocht, durch ein Sieb gerührt und 
mit dem Zucker zu einem dicken Brei gekocht. Man richtet das 
Apfelmus in einer Glasſchale an und kann es mit abgezogenen, 
geſpaltenen Mandeln, vorbereiteten, eingeweichten Roſinen oder 
Korinthen oder Fruchtgelee verzieren. 

Das Apfelmus kann auch aus amerikaniſchen Apfelſchnit⸗ 
ten bereitet werden; dann braucht man 375 g Apfelſchnitte, die 
vorher geweicht werden. 


Kompott von friſchen Aprikoſen oder Pfirſichen 
für 4 Perſonen. 
750 g Aprikoſen od. Pfirſiche, etwa 1 1 Waſſer, 
125 g Zucker, 5 abgezogene Kerne. 

Die Früchte werden gewaſchen, ſchnell gebrüht, abgeſchält, 
geteilt, die Kerne entfernt und in den geklärten kochenden Zucker 
gelegt, die Kerne hinzugegeben und vorſichtig an der Seite des 
Feuers gar gekocht. Die Früchte nimmt man heraus; iſt es 
. wird der Saft noch eingekocht und über die Früchte ge⸗ 
geben. 


Kompott von friſchen Pflaumen oder Kirſchen 
für 4 Perſonen. 


750 g Pflaumen od. Kirſchen, etwas Zitronenſchale, 
125 g Zucker, etwas Zimt, 
etwa Y 1 Waſſer, Kartoffelmehl. 

Die Pflaumen oder Kirſchen werden gewaſchen, ausgeſteint, 
dann in dem geklärten Zucker mit Zitronenſchale und Zimt 
langſam an der Seite des Feuers weich gekocht und mit wenig 
Kartoffelmehl oder gar nicht gebunden. Man kann einige ab⸗ 
gezogene Kerne mitkochen. 
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Von den Pflaumen kann die Haut abgezogen werden, in⸗ 
dem man ſie vorher einen Augenblick in einem Durchſchlag 
in kochendes Waſſer hält. Man läßt die Pflaumen ganz und 
ſchmort ſie vorſichtig weich und bindet fie nicht mit Rar- 
toffelmehl. 


Kompott von Himbeeren, Erdbeeren 
für 4 Perſonen. 
750 g Himbeeren oder Erd⸗ 125 g Zucker, 
beeren, etwas Waſſer. 

Der Zucker wird mit wenig Waſſer geklärt und recht dick 
eingekocht, die gewa ſchenen Früchte werden hineingeſchüttet und 
einige Minuten unter Schütteln gebrüht, mit einem Schaum⸗ 
löffel herausgenommen, der Saft, wenn nötig, dicker eingekocht 
und kalt übergegoſſen. Die Erdbeeren werden ohne Stiele ge- 
wogen. 

Kompott von Johannisbeeren 
für 4 Perſonen. 
750 g Johannisbeeren ohne 200 g Zucker. 
Stiele, 

Die Johannisbeeren werden gewaſchen, in einem gut email⸗ 
lierten oder irdenen Topf mit dem Zucker vermiſcht, unter Schüt⸗ 
teln vorſichtig bis zum Kochen gebracht. Die Johannisbeeren 
werden mit dem Schaumlöffel herausgenommen, der Saft dicker 
eingekocht und kalt über die Beeren gegoſſen. 


Kompott von Blaubeeren 
für 4 Perſonen. 
750 g Blaubeeren, Zitronenſchale. 
70 g Zucker, 
Die Blaubeeren werden verleſen, vorſichtig gewaſchen und 
in einem gut emaillierten oder irdenen Topf mit Zucker und 
Zitronenſchale unter Schütteln vorſichtig 15 Minuten gekocht. 


Kompott von Preißelbeeren 
für 4 Perſonen. 
750 g Preißelbeeren, 200 g Zucker. 
Dieſes Kompott wird wie das von Blaubeeren zubereitet. 


Kompott von friſchen Birnen 
für 4 Perſonen. 
750 g geſchälte Birnen, Zitronenſchale, 
60—80 g Zucker, 1% Teel. Kartoffel mehl. 
Waſſer, 
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Die Birnen werden geſchält, größere geteilt, das Kernhaus 
entfernt, kleinere bleiben ganz. Der Zucker wird mit etwas 
Waſſer in einem gut emaillierten oder irdenen Topf geklärt, die 
Birnen und Zitronenſchale werden hineingeſchüttet und zugedeckt 
an der Seite des Feuers langſam weich gekocht. Sind die 
Birnen weich, werden ſie mit einem Schaumlöffel herausgenom⸗ 
men, der Saft mit Kartoffelmehl gebunden oder der Saft dicker 
eingekocht, über die Birnen gegoſſen. 


Kompott von Tomaten. 

Sechs reife oder unreife Tomaten werden mit einem Tuche 
abgerieben, in zwei Teile geſchnitten. 125 g Zucker werden mit 
etwas Waſſer und Weineſſig dicklich gekocht, die Tomaten hin- 
eingegeben und gedünſtet. Sobald die Schalen anfangen zu 
platzen, nimmt man die Tomaten heraus, legt ſie mit etwas 
Zimt und Nelken in eine Kompottſchale und Wb den etwas 
dicker eingekochten Saft kochend über. 


Kompott von Backobſt 
für 4 Perſonen. 


250 g gemifchtes Obſt, Zitronenschale, 
Waſſer, 1 Priſe Zimt, 
50—60 g Zucker, 1% Teel. Kartoffelmehl. 


Große Birnen und Apfel werden durchgeſchnitten, Pflau⸗ 
men können ausgeſteint werden. Das Obſt muß gut mit lau⸗ 
warmem Waſſer gewaſchen, nachtüber geweicht und mit dem Ein⸗ 
weichwaſſer aufgeſetzt werden. Manche Birnen brauchen längere 
Zeit zum Aufquellen, deshalb kocht man ſie halb weich, gibt dann 
die Pflaumen, Apfel, Gewürze, Zucker hinzu. Das Waſſer muß 
überſtehen. An der Seite des Feuers wird das Obſt langſam 
weich gekocht, ohne es viel zu rühren. Das Obſt darf nicht zu 
knapp Flüſſigkeit haben, es muß nötigenfalls Waſſer nachge⸗ 
goſſen werden. Iſt das Obſt weich gekocht, ſchmeckt man es mit 
Zucker ab, bindet mit Kartoffelmehl. Das Obſt kann, wenn es 
weich iſt, mit einem Schaumlöffel herausgenommen werden, der 
Saft dickflüſſig eingekocht und übergegoſſen werden. 


Kompott von getrockneten Pflaumen, Pfirſichen 
oder Aprikoſen 
für 4 Perſonen. 
250 g Pflaumen, Pfirſiche od. 50—60 g Zucker, 
Aprikoſen, Zitronenſchale, 
Waſſer, ; 15 Teel. Kartoffelmehl. 
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Ebenſo zubereitet wie das Kompott von Backobſt, die Pflau- 
men werden ausgeſteint. Man kann die Früchte, wenn ſie weich 
ſind, mit einem Schaumlöffel herausnehmen, den Saft did- 
flüſſig einkochen und übergießen. Die getrockneten Früchte 
Sa auch nur nachtüber geweicht, geſüßt und fo gegeſſen 
werden. 


Reſtverwendung von Fleiſch, 
Fiſchen, Eiern und Früchten. 


Vom Rind. 

Suppenfleiſch: zu Ragout — zu Schuſterpaſtete — 
Pudding von garem Fleiſch — Semmelpaſteten — mit Soßen: 
Pilzen⸗, Meerrettich⸗, Senf⸗, Herings-, Robert⸗, Bechamelleſoße. 
Zu Salaten. Zum Einpökeln, dann zu italieniſchem 
und Herings⸗Salat, Aufſchnitt und heißgemacht mit Senf,, 
Meerrettich-, Zwiebelſoße. 

Bratenreſte: zu Ragout — Buletten — Schuſterpaſtete 
gefüllten Flinzenröllchen — Italieniſchem Omelette. 

Roaſtbeef: zu Aufſchnitt, zu Pfefferklops und Rou⸗ 


laden. 
Vom Schwein. 
Bratenreſte: zu Buletten — Schuſterpaſtete — in Bier 
zu kochen — zu gefüllten Flinzenröllchen. 


Vom Kalb. 

Suppenfleiſch und Braten reſte: zu Ragout — 
Frikaſſee — Pudding von garem Fleiſch — Haſchee — Buletten 
— Füllung von Paſteten — Schuſterpaſtete — Semmelpaſteten 
— Italieniſchem Omelette — Kalbfleiſch in Bier — in Scheiben 
geſchnitten und wie Koteletts gebraten — in Eierkuchenteig ge⸗ 
backen — Kohlkopf — Kohlrollen — Italieniſchem — Herings⸗ 
— Fleiſchſalat. 

Vom Hammel. 


Suppenfleiſch und Bratenreſte: zu Ragout — 
Schuſterpaſtete — Buletten — Pudding von garem Fleiſch. 


Vom Reh und Haſen. 
Knochen: zu Wildſuppe. Bratenreſte: zu Wild- 
haſchee — Buletten. . 
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Vom Huhn. 


Suppenhuhn: zu Frikaſſee — Mayonnaiſe — Hühner⸗ 
fleiſch in Eierkuchenteig gebacken. 


Von Fiſchen. 


Reſte von gekochten Fiſchen: Mayonnaiſe. — 
Fiſchſalat — Zander oder Hecht mit Sauerkohl in der Form 
— „Fiſchreſte ſchmackhaft zu verwenden“ — Fiſchfrikaſſee — 
Seefiſchklopſe. 5 


Von Eiweiß und Eigelb. 


Man verwendet Eiweiß- und Eigelbreſte zu verſchie⸗ 
denen Speiſen und Kuchen. Wenn mehrere Eigelb und Eiweiß 
übrig geblieben find, kann die Zahl derſelben durch Gewicht feſt⸗ 
geſtellt werden: ) 
1 Eiweiß 25 g, 
1 Eigelb 18 g. 


Von Früchten. 


Den Rückſtand von: Stachelbeeren, Erdbeeren, 
Himbeeren, Blaubeeren, Johannisbeeren und 
Apfeln verwendet man zu Marmelade, ſiehe: Marmelade 
von Fruchtrückſtand. 

Der Rückſtand von: Stachelbeeren und Plau- 
beeren kann auch eingeſchwefelt werden, ſiehe: Geſchwefelte 
Stachelbeeren und Blaubeeren. 

Der Rückſtand von: Stachelbeeren, Blaubeeren, 
Apfeln, Kirſchen kann friſch zu Suppe verwendet werden. 

Die betreffenden Gerichte ſind nach dem Speiſenverzeichnis 
aufzuſuchen. 
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Aufbewahren verſchiedener Vorräte. 


Aufbewahren des geräucherten Fleiſches. 

Geräucherte Schinken und Würſte hängt man am beſten 
in einem dunklen, trockenen, luftigen Raum auf; iſt derſelbe 
nicht vorhanden, ſo kann man im Sommer die Schinken und die 
Würſte in die gut von Aſche gereinigten Stubenöfen ſtecken. Vor 
allen Dingen hat man Schinken und Würſte vor Feuchtigkeit 
zu ſchützen, dieſelbe erzeugt bei geräucherten Schinken und 
Würſten Schimmel und dieſer macht das Fleiſch ranzig und 
unbrauchbar. Vor Fliegen ſchützt man die Schinken, indem man 
ſie am Knochen mit pulveriſiertem Pfeffer oder Erhaltungsſalz 
beſtreut (letzteres bekommt man in der Drogenhandlung) oder 
mit Talg ausgießt und in Papier wickelt oder in einen paſſenden 
Sack ſteckt und gut zubindet. 


Aufbewahren der Fiſche. 

Um Fiſche länger lebend zu erhalten, beſonders, wenn man 
ſie verſchicken will, ſteckt man den Breſſen, Karpfen und Schleien 
ein in Branntwein getauchtes Stückchen Brot in das Maul. 
Lebende Aale packt man zum Verſchicken in friſch geſchnittenes 
Gras. Verſchickt man Zander oder Hechte, ſo müſſen ſie getötet, 
ausgenommen, innen und außen mit Salz eingerieben werden. 
Krebſe packt man mit friſch gepflückten Brenneſſeln in Körbe. 
Seefiſche müſſen ausgenommen und auf Eis gelegt werden, ſie 
verderben ſchnell. Im Winter kann man alle Fiſche frieren 
laſſen, um ſie länger aufzubewahren, und ſie bleiben ſo lange 
gut, wie ſie gefroren ſind. Vor dem Gebrauch müſſen ſie gut 
auftauen. 


Aufbewahren von Leber⸗, Blut⸗ und Rauchwurſt. 
Leber- und Blutwurſt werden leicht geräuchert, in 
einem kühlen, trockenen Ort aufgehängt oder gleich zur län⸗ 
geren Aufbewahrung in Wet- oder Rergläſern eingekocht. 
Rauchwurſt kann mit Schmalz beſtrichen und auf- 
gehängt oder im gereinigten Stubenofen aufbewahrt werden. 


Aufbewahren des Fettes. 

Zum Aufbewahren von Schweineſchmalz, Gänſeſchmalz 
und Nierentalg benutzt man am beſten immer dieſelben Stein⸗ 
töpfe, die nach jedesmaligem Gebrauch gut mit heißem Soda- 
waſſer gereinigt werden. Das ausgeſchmolzene Fett gießt man 
in die Töpfe, läßt es erkalten, verbindet die Töpfe mit Papier 
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und ſtellt ſie in den Keller. Wenn Fett in der Sonne oder Zug⸗ 
luft ſteht, bekommt es einen ranzigen Geſchmack. 


Aufbewahren der Butter. 

Am beſten iſt die Butter im Auguſt und September zum 
Aufbewahren. Die Butter muß mit Waſſer gut ausgewaſchen 
werden, damit alle Milchteile daraus entfernt werden, dann 
wird die Butter mit dem nötigen Salz durchgeknetet und mit 
einem angefeuchteten neuen Holzlöffel in ſehr ſaubere Stein- 
töpfe gedrückt. Die Butter wird glatt geſtrichen und kaltes, 
ſcharf geſalzenes Waſſer aufgegoſſen. Iſt das Waſſer verdunſtet, 
muß Waſſer nachgefüllt werden. 

Es iſt gut, die Butter, die zum Kochen und Braten verwen⸗ 
det werden ſoll, zu ſchmelzen, ſie behält, an geruchloſem Ort auf⸗ 
bewahrt, lange ihren guten Geſchmack. In eine gut emaillierte 
eiſerne Pfanne legt man die Butter, läßt ſie auf ſchwachem 
Feuer kochen, bis ſie ſtill und klar iſt, dann ſtellt man die Pfanne 
an die Seite des Feuers, damit noch etwaige Milchteile auf den 
Boden des Topfes ſinken und gießt die klare Butter in einen 
ſauberen Steintopf, läßt ſie erkalten und verbindet den Topf 
mit ſtarkem Papier und ſtellt ihn in den Keller. 

Ranzig gewordene Butter kann man mit Waſſer und etwas 
doppeltkohlenſaurem Natron auswaſchen. 


Aufbewahren der Eier. 

Es gibt verſchiedene Verfahren, um Eier haltbar zu machen. 
Die geeignetſte Zeit zum Einlegen iſt der April und Auguſt. 
Unſaubere Eier werden mit einer Miſchung von Waſſer, Eſſig 
und Salz abgerieben. Man legt nur friſche, ſaubere Eier ein. 
Das einfachſte Verfahren iſt, die Eier an einem trockenen Orte 
auf Eierbrettern aufzuſtellen, das ſpitze Ende nach unten, oder 
ſie in Kiſten zu legen und öfter umzuwenden. 

Es ift empfehlenswert, Eier mit Garantol oder Waf- 
ſerglas in Töpfe einzulegen. 

Garantol kauft man in Lebensmittelgeſchüften und 
Drogenhandlungen. Die Gebrauchsanweiſung ift auf den Päd- 
chen angegeben. Waſſerglas nimmt man für 30 Eier etwa 
18 1 auf knapp 11 Waſſer. 


Aufbewahren des Mehls. 

Das Mehl bewahrt man am beſten an einem trockenen, nicht 
zu heißen Ort auf, indem man es in geruchloſe, gut ſchließende 
Kaſten oder Tonnen ſchüttet. Sehr gut iſt es, wenn man das 
Mehl öfter umſticht, dadurch wird es gelockert, bekommt keinen 
dumpfen Geruch. 
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Aufbewahren von Käſe. 

Angeſchnittener Käſe hält ſich am beſten, wenn man ihn 
mit einem in Salzwaſſer oder Bier getauchten Leinwandtuch 
oder Pergamentpapier umwickelt und in einem Steintopf in 
einem kühlen Keller aufbewahrt. 


Aufbewahren der Zitronen. 
Um die Zitronen längere Zeit friſch zu erhalten, iſt es gut, 
ſie in einen Steintopf zu legen und Waſſer heraufzugießen, wel⸗ 
ches öfter erneuert werden muß. 


Aufbewahren der Wurzelgemüſe. 

Es iſt gut, das Wurzelgemüſe, um es für den Winter auf 
zubewahren, bei trockener Witterung aus dem Acker zu nehmen. 
Bei Peterſilie und Sellerie bricht man die Blätter ab bis auf die 
Herzblättchen, bei Karotten dreht man das Kraut ab. Nun legt 
man im trockenen Keller das Gemüſe mit wenig angefeuchtetem 
Sand ſchichtweiſe übereinander. Iſt der Keller feucht, nimmt 
man trockenen Sand. Hat man keinen geeigneten Ort zur Auf⸗ 
bewahrung des Gemüſes, ſo kann man es trocknen. Man 
wäſcht und putzt Mohrrüben, Sellerie, Peterſilie, ſchneidet fie 
in Scheiben, die man auf Fäden zieht und an der Luft oder 
bei ganz ſchwacher Hitze im Ofen trocknet. Es iſt gut, vor dem 
Gebrauch das getrocknete Gemüſe einzuweichen und mit dem 
Einweichwaſſer zu verwenden. 


Aufbewahren der Kohlarten. 

Den Weißkohl legt man im Keller nebeneinander auf 
Bretter oder man hängt ihn mit dem Kopf nach unten auf, 
den Blumenkohl, die Blätter über den Roſen zuſammen⸗ 
geknickt, hängt man auf. Den Roſenkohl und Braun- 
kohl hängt man in Bündel gebunden im Freien auf, da 
dieſe Kohlarten Froſt vertragen. 


Aufbewahren der Zwiebeln. 

Die Zwiebeln müſſen von den Wurzeln und welken Blät⸗ 
tern befreit und getrocknet werden; man bewahrt ſie, nicht zu 
hoch aufeinandergeſchüttet, an trockenem, froſtfreien Ort auf. 

Sind Zwiebeln gefroren, läßt man ſie am kalten Ort auf⸗ 
tauen, der Froſt ſchadet ihnen nicht. 
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Zu jeder Geſellſchaft find mehr oder weniger Vorbereitun- 
gen nötig. Es kann nicht genug empfohlen werden, für eine 
Geſellſchaft alles Erforderliche zu rechter Zeit zu überlegen und 
vorzubereiten. Das Tiſchzeug iſt nachzuſehen und zurechtzulegen, 
Silberzeug, Teller, Gläſer, Lampen uſw. vorher zu putzen, nöti⸗ 
genfalls Lichte auf Kronleuchter und Armleuchter zu ſtecken. Die 
Tafel decke man ſtets ſo zeitig als möglich; wenn es geht, 
ſchon am Tage vorher. Der Geſellſchaftstag bringt immer noch 
Arbeit genug, und nichts iſt unangenehmer, als bis zum letzten 
Augenblicke mit den Vorbereitungen zu tun zu haben. 

Nachſtehend iſt eine Anleitung zum Decken einer Tafel ge⸗ 
geben, die es erleichtern ſoll, die Anordnungen für eine große 
Geſellſchaft zu treffen. 


Das Decken der Tafel. 


Man deckt, je nach Raum, an einer langen Tafel oder ſtellt 
die Tiſche in Hufeifenform zuſammen. Man hat ſtets darauf 
zu achten, daß die Bedienung bequem ausgeführt werden kann. 
Um das Klappern der Teller auf dem Tiſch zu vermeiden, deckt 
man zuerſt eine Friesdecke auf den Tiſch und legt darüber ein 
Tiſchtuch. Dieſes muß an den Enden der Tafel ein Stück über⸗ 
hängen. Die Vaſen für Blumen, die Schalen für Früchte und 
Konfitüren wählt man in niedriger Form und verteilt fie ge- 
ſchmackvoll auf der Tafel. Die Tafel kann auch mit aufgelegten 
Blumen geſchmückt und an jedes Gedeck eine Blume gelegt mwer- 
den. Für jeden Platz rechnet man etwa 70 Zentimeter. Die 
Teller werden in den nötigen Zwiſchenräumen an den Rand 
des Tiſches geſtellt, höchſtens zwei große und ein kleiner Teller 
aufeinander. Zwiſchen die beiden großen Teller legt man ein 
Deckchen. Der untere Teller bleibt ſtehen und wird vor dem 
Nachtiſch fortgenommen. Die Mundtücher werden in einfacher 
Form auf den Teller gelegt. Die Brötchen legt man auf die 
Mundtücher oder auf den Teller. Kleine Salzfäßchen ſtellt man 
für je zwei Perſonen auf die Tafel, daß ſie für jeden leicht er⸗ 
reichbar ſind. Den Suppenlöffel und einen kleinen Löffel zur 
Speiſe legt man vor den Teller oder zur Seite. Meſſer und Gabel 
legt man rechts vom Teller, das Meſſer mit der Schneide nach dem 

Teller, die Gabel links von dem Meſſer mit den Spitzen nach 
oben. Zu Fiſch legt man links vom Teller ein Fiſchbeſteck oder 
2 Gabeln. Die Kompotteller werden links vor das Gedeck geſtellt 
und die Löffel heraufgelegt. Weingläſer ſtellt man nicht mehr 
als drei vor jedes Gedeck, und zwar zuerſt ein Rheinwein⸗, dann 
ein Rotwein⸗ und ein Champagnerglas. Bei großen Effen werden 
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auch mehr Weinſorten gegeben. Rotwein- und Rheinwein⸗ 
flaſchen ſtellt man in Flaſchentellern auf den Tiſch, etwa nach 
jedem vierten Gedeck, zwei Flaſchen zuſammen. Die feineren 
Weinſorten werden von der Bedienung herumgereicht. Zur 
Suppe läßt man ſchwere Weine, wie Portwein, Madeira, 
Sherry in kleineren Gläſern reichen, auch gibt man roten oder 
weißen Champagner zur Suppe. Zu Fiſch gibt man Rhein⸗ 
wein, zu Braten Rotwein oder Champagner. Der Champagner 
wird von der Bedienung in die auf dem Tiſche ſtehenden Gläſer 
eingegoſſen. 

Das Bedienen muß ſo geſchickt und geräuſchlos wie möglich 
ausgeführt werden. Für eine Geſellſchaft von 12 Perſonen 
rechnet man 1—2 Perſonen, für eine Geſellſchaft von 16—18 
Perſonen 2—3 Perſonen zur Bedienung. Die Schüſſeln und 
Soßenäpfe werden von der Bedienung mit Mundtüchern oder 
beſonderen Tüchern angefaßt. Die Schüſſeln werden ſtets mit 
der linken Hand von der linken Seite gereicht, während die 
Teller von der rechten Seite mit der rechten Hand fortgenom— 
men und hingeſtellt werden, ebenſo werden Getränke von der 
rechten Seite eingegoſſen. l 

Gibt man die Fleiſchbrühe in Taſſen, bleiben natürlich die 
Suppenlöffel fort und die Taſſen werden ohne Unterſätze auf 
einem Tablett gereicht. Gibt man Suppe in Tellern, ſo wird 
die Suppe an einer Anrichte oder im Nebenzimmer aufgegeben 
und jeder Teller auf einem Mundtuch oder auf einem Tablett 
gereicht. Das Herumreichen der verſchiedenen Gänge muß ſtets 
bei den Damen, bald hier, bald dort, beginnen. Für die kalten 
oder warmen Eingangsgerichte werden Mittelteller hingeſtellt, 
Ragout fin in Muſcheln wird auf dem Tablett gereicht, dann 
bleiben die Mittelteller fort. Für Braten und Mittelgerichte 
werden flache Teller hingeſtellt, die bei mehreren Gängen er⸗ 
neuert werden. Der unterſte Teller bleibt ſtehen. Zu Speiſe 
oder Eis gibt man am beſten Glasteller, zu Butter und Käſe 
Frühſtücksteller. In der Regel werden dieſe beiden Teller zu⸗ 
ſammengeſetzt und vor den Gaſt hingeſtellt, man legt zwiſchen 
dieſe beiden Teller kleine Deckchen. Zum Obſt darf man die 
Obſtmeſſer oder Obſtbeſtecke nicht vergeſſen, ſie werden ent⸗ 
weder zwiſchen das Obſt geſteckt oder in Meſſerhaltern auf die 
Tafel geſtellt. Den Kaffee reicht man gewöhnlich gleich bei 
Tiſch oder nach aufgehobener Tafel im Nebenzimmer, dann 
reicht man noch Kuchen dazu. 
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Speiſezettel. 
Anleitung zur Zuſammenſtellung von Speiſezetteln 
für große Mittag- und Abendeſſen. 


Suppe. 

Warmes oder kaltes Eingangsgericht. 

Ganzer Fiſch oder ein Mittelgericht. 

Großer Braten mit Verzierung. 

Gemüſe mit oder ohne Beilage. 

Warmes oder kaltes Eingangsgericht. 

Braten, meiſtens Wild oder Geflügel mit Salat und Kompott. 
Kalte oder warme ſüße Speiſe. 

Eis oder Torte. 

Butter und Käſe. 

Nachtiſch: Früchte oder Süßigkeiten. 

Kaffee. 


Für kleine Mittag⸗ und Abendeſſen. 
Suppe. i 
Fiſch oder Gemüſe mit Beilage. 
Braten mit Salat oder Kompott. 
Speiſe. 

Butter und Käſe. 
Friſches Obſt. 


Für kalte Abendeſſen und Frühſtück. 


Sardinen, Kaviar oder Auſtern. 

Gemüſe⸗, Filh- oder Fleiſchſalat. 

Kalte Braten, gebackener Schinken. 

Kaltes Geflügel mit Salat. 

Fleiſch, Geflügel, Fiſche in Aſpik mit einer Olſoße. 
Mayonnaiſe. 

Kalte Paſtete. 

Galantine von Huhn oder Pute mit einer Olſoße. 
Rohgemüſeplatte. 

Creme, Gelee, Eis, Kompott. 

Butter, Käſe. 

Früchte, Süßigkeiten. 

Man vereinfacht den Speiſezettel, indem man die Ein⸗ 
gangsgerichte, den zweiten Braten, Fiſch oder Gemüſe, Eis oder 
Torte, ſowie den Nachtiſch fortläßt. Zu Abendeſſen reicht man 
die Suppe in Taſſen oder läßt ſie fort. N 

Gemüſe, die man ohne Beilage geben kann, ſind: Blumen⸗ 
kohl oder Spargel mit heißer Butter oder Eisbutter. 
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Warme Eingangsgerichte ſind: 


Ragout fin in Muſcheln. 

Ragout fin in römiſchen Paſteten. 

Haſen⸗, Rebhuhn⸗, Droſſelpaſtete. 

Kroquettes von Kalbsmilch. 

Kiebitzeier. 

Krebsragout in Muſcheln. 

Gebackenes Kalbshirn, gebackene Kalbsmilch. 
Kalbsnieren mit feinen Kräutern (aux fines herbes), 
Kalbsmilch überbacken (au gratin). 


Kalte Eingangsgerichte ſind: 
Auſtern, Kaviar. 
Fiſch⸗, Hummerſalat. } 
Geräucherter Lachs, Sardinen. 
Mayonnaiſe von Hummer, Huhn, Lachs oder Zander. 
Aal oder Zander in Aſpik mit Remouladenſoße. 
Schweinefüße in Gelee mit Remouladenſoße. 
Galantine von Huhn oder Pute mit Remouladenſoße. 
Gänſeleberpaſtete. 


Mittelgerichte ſind: 
Gemüſe mit kalter oder warmer Beilage. 
iſche. 8 
Frikaſſees, Ragouts. 
Koteletts, Beefſteaks. 


Schinken in Burgunder. 
Gedämpfte Pute, Salmi von Enten. 


Speiſezettel für Mittageſſen. 


e Krebsſuppe. 

Sri 5 Steinbutten mit Moſtrich⸗ Ragout fin in Muſcheln. 
oße. 

Rinderlende mit Spargel. 
Straßburger Gänſeleberpaſtete. 


Lachs mit Champignonſoße. 

en 1 Ft . 
Ran elleriefalat und Kompott. 

e mit Salat und Schololaden⸗Eis | 

Eis mit Eisgebäck. Käſeſtangen. 

Butter u. Käſe oder Käſeſtangen. Friſche Früchte. 

Weintrauben. Kaffee. 
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a chwanzſuppe. 

t au four mit Kapernſoße. 

e — Salat u. Gurken. 
aramelcreme. 

Butter und Käſe. 

Apfelſinen⸗, Bananenſalat. 

Kaffee. 


Rinderbrühe mit Raviolen. 
Gänſeleberpaſtete. 
1 von Fiſch. 
i a mit Champagner⸗ 
ohl. 
Chalotte russe. 
Käſeſtangen. 


Friſche Früchte. 


eee 

rüner Hecht. 

Rehbraten mit Kompott u. Salat. 

Friſche Ananasſcheiben mit 
chlagſahne. 

Butter und äſe. 


Rinderbrühe a Eierſtich 
Pirogg von 
Kalbsbraten, Kompott u. Salat. 
Gefüllte 9 10 mit Vanilleſoße. 
1 und Käſe. 
Kaffee. Pa 
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e 

bäſegebäck. 


Rinderbrühe. 
Schnitzel mit Blumenkohl. 
ee mit Kompott 


Apfelſpeiſe mit Schlagſahne. 
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und 
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Spargel. 
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Abendeſſen. 
leiſchbrühe in Taſſen. ungenragout. s 
a mit holländiſcher Soße. Falberücken mit Gemüſe. 
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utter und Käſe. 
Friſches Obſt. 


Ragout fin in Muſcheln. 
Hecht mit Krebsſoße. 
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Speiſezettel für fleiſchloſe Mittag- oder Abendeſſen. 


Friſches Obſt. 
Spargel mit Butter. 
Gebackene Tomaten. 
Kaffeecreme. 


1 Obſt. 
ohgemüſeplatte. 
Pilzragout. 
Omelette. 


Quarkklöße. 

Gemüſemiſchgericht. 

Grüner Salat mit Kartoffel- 
bällchen. 

Nußcreme. 


Belegte Brötchen. 

Rohe gefüllte Tomaten mit 
Mayonnaiſe. 

Rührei mit Spinat und ge⸗ 
backenen Kartoffeln. 

Obſttorte. 


Obſtkaltſchale. 
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Gebackene Bananen m. Fruchtſoße. 
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roni und Käſe. 
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Friſches Obſt mit Nüſſen. 
Wachsbohnen mit Röſtkartoffeln. 
Gebrat. Pfifferlinge und Nudeln. 
Saure Milchſpeiſe mit Sahne. 


Friſches Obſt mit Nüſſen. i 

Gefüllte Gurken, Reis und Spi- 
natſalat. 

Tomatenauflauf. 

Biskuitrolle. 


Friſches Obſt. 
Grüne Bohnen mit Kartoffel- 


ößchen. 
Eier mit Salat und Remouladen⸗ 


oße. 
Arme Ritter mit Hagebuttenſoße. 


Waldorfſalat. 

Gefüllte Zwiebeln (Pilzfüllung) 
und Kartoffelbrei, Salat. 

Schlagſahnereis. 


Apfelmus mit Preißelbeeren. 
Schwarzwurzel mit holländiſcher 

Soße, Kartoffeln. 
Eierkuchen mit Obſtſalat. 
Nußcreme. 


Bratäpfel mit Walnüſſen. 

Erbſenſchnitten (Koteletts) mit 
Sauerkrautſalat. 

Blumenkohl mit Butter. 

Apfelſinen und Bananen mit 
Schlagſahne. 
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Hinweiſe für Zuſammenſtellung von Rohkoſtplatten. 
Es eignen ſich dafür: 

O bſt. Obſtſalate, die mit Schlagſahne, Zucker oder Honig, 
Nüſſen angemacht werden. 

Gemüſe. Gemüſeſalate, die gerieben oder geſchnitten 
mit Zitronenſaft oder Sahne, mit Zucker, Salz, Zwie⸗ 
beln oder mit Mayonnaiſenſoße bereitet werden. 

Grüne Salate, die mit Zitronenſaft, Sahne, Kräutern, 
Salz, Zucker zurechtgemacht werden. 


Rohgemüſeplatten können nach folgenden Beiſpielen 
zuſammengeſtellt werden: 


Karotten, Erbſen, Feldſalat. 
Kohlrabi, Spinat, Radieschen. 
Tomaten, Spargel, Kreſſe. 
Blumenkohl, rote Rüben, Feldſalat. 
Gurken, Spinat, rote Rüben. 
Sellerie, Rotkohl, Kreſſe. 

Weißkohl, Tomaten, Spinat. 
Champignon, Blumenkohl, Tomaten. 
„Rotkohl, Endivie, Schwarzwurzel. 
Spinat, Lauch, Karotten. 

Tomaten, Blumenkohl, Sellerie. 
Schwarzwurzel, Feldſalat, Karotten. 
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Beim Backen 


ist ein gutes erprobtes Backpulver das 
Wichtigste! Deshalb sparen Sie nicht 
an verkehrter Stelle, denn ein minder- 
wertiges Backpulver ist — selbst ge- 
schenkt — noch viel zu teuer 
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77 Backi n ist jede Hausfrau gut bedient, denn 


damit 


gelingt der Kuchen immer 


Einer besonderen Beliebtheit erfreuen 
sich Dr. Oetker's Feinkost-Puddings, die 
den verwöhntesten Geschmack zufrieden- 
stellen. Bestens empfohlen werden: 


Dr. Oetker's Makronen-Puddingpulver 
Dr. Oetker's Krokant-Puddingpulver 
Dr. Oetker's Mandelkern-Puddingpulver 
Dr. Oetker's Schokoladen-Speise 

mit gehackten Mandeln 
Dr. Oetker's Gala-Puddingpulver 
Dr. Oetker's Götterspeise 

(Eine feine Gelee-Speise) 


Sämtliche Oetker-Fabrikate sind infolge 
des großen Umsatzes in allen ein- 
schlägigen Geschäften stets frisch 
zu haben 


Dr. August Oetker 
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Größtes Spezialhaus für Stoffe 


Seiden os Wollioffe 
Wajchltoffe - Herrenjtoffe 


Neu aufgenommen : 


Tiſohzeuge aller Art 


| 
Weck 


Konservengläser 
Gummiringe 
Sterilisiergeräfe 
und Saftgewinner 


müssen Sie kaufen, wenn Sie das Beste haben 
wollen, was in solchen Erzeugnissen geliefert 
werden kann. Druckschriften kostenlos! 


J. WECK & Co., Ollingen 


Die Rathreiner⸗Kochvorſchrift. 


Die Hauptſache ift: den Kathreiner richtig kochen laffen — und 
nicht nur überbrühen. 


Bitte — den Kathreiner nicht zu fein mahlen! 2—3 Eßlöffel von 
in einen Liter kochendes Waſſer ſchütten, einige Minuten kochen 
und einige Minuten ziehen laffen. Beim Kochen gut umrühren! 


Wenn man ihn mit kaltem Waſſer anſetzt und ihn dann ebenſo 
kochen und ziehen läßt, ſchmeckt er noch kräftiger! 


Bitte — keinen zu kleinen Topf nehmen, denn Malzkaffee kocht 
leicht über! Und dann: „je beffer die Milch, deſto beffer der Kaffee“; 
der Kathreiner auch — natürlich! 


Die Milchkathreiner-Kochvorſchrift. 


Neuerdings wird auch fon viel ſogenannter Milchkathreiner 
getrunken. 


Dazu nimmt man etwas mehr Kathreiner : etwa 4—5 Eßlöffel 
voll auf den Liter Waſſer. Diefen „doppelſtarken“ Kathreiner 
miſcht man mit Milch — halb und halb —. Beides darf aber nicht 
mehr allzu heiß fein! 


Beſonders Kinder trinken dieſen Milchkathreiner viel lieber als 
die reine Milch. Und er bekommt ihnen auch viel beſſer, denn 
mit Kathreiner gemiſcht, wird die Milch ja dreimal leichter ver- 
daut als ſonſt! 


Heinrich Langanke 


gegründet 1873 


KONIGSBERG PR. 
Steindamm 18 und Kneiphöfsche Langgasse 55 
Fernsprecher: 132, 6072 


FEINKOSTHAUS 
FEINKOSTKUCHE 


Fische, Wild, Geflügel 
Konserven, Liköre, Südfrüchte 
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, 


Hlteftes und größtes 
Spezialhaus für 
elegante und preis- 
werte Damen- 
bekleidung. 
KONIGSBERG PR. 
KAISER WILHELM PLATZ | 
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DIN 


VITAMINE 
ROHKOST 
WEINESSIG 

BLEIBE 
GESUND DURCH MEHRSATLATE 


MILLIONEN VON MENSCHEN 
HABEN DIES ZU IHREM 
Ø VORTEIL ERPROBT 


REZEPTE IN ALLEN VERKAUFSSTELLEN 


JUNI 


Eines sage ich Ihnen, 


meine Damen: 


Konservengläser und Sterilisier- 
& Einrichtungen 


Marke REX 


sind ausgezeichnet! Sie gewährleisten 
vollen Erfolg und sind trotz ihrer vorzüg- 
lichen Qualität äußerst billig. Verlangen 
Sie kostenlose Aufklärungsschriften! 


REX-Conservenglas-Ges. n...H. 


Oflingen-Säckingen 


Ernährungs- = Kochbuch 


fűr den 
Säugling und das Kleinkind - 


Dr. med. F. Cehmann 
Facharzt für Kinderkrankheiten 


und 
M. und E. Doennig 
Gewerbeichullehrerinnen für Kochen und Hauswirtichaft 


3. verbesserte Auflage, 6.—10. Tausend 
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